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AVERTISSEMENT 


Un  livre  comme  celui-ci  ne  peut  évidemment  être  1 
écrit  qu'avec  la  collaboration  des  lecteurs.  Nous  leur  '] 
demandons  donc  instamment  de  nous  signaler  soit  î 
les  restaurants,  auberges  et  cabarets  que  nous  n'au-  J 
rions  pas  connus  et  où  ils  auraient  fait  bonne  chère 
en  nous  couin^uniquant  leur  menu  et  la  spécialité  de  ] 
Vendroit  (à  Vexcèpiiori  dés  ùuisines  internationales  \ 
et  musicales),  soit  cedx'qùl,  depuis  notre  passage, 
auraient  dérnèfité.\ 


QUELQUES  CONSIDERATIONS  GENERALES  ET 
PARTICULIERES  SUR  L'ETAT  D'ESPRIT,  LE 
BUT   ET   L'INTENTION    DES    AUTEURS, 


-^^  ous  n'avons  d'autre  titre  à  écrire  cet  Itinéraire 
^AI  de  la  Gourmandise  que  notre  commune  pas- 
^  sion  pour  l'Œuvre  de  la  Bonne  Chère  et  une 
certaine  expérience  acquise  par  soixante  années 
(trente  pour  chacun)  d'épreuves,  de  joies  et  de  médi- 
tations gastronomiques. 

A  nous  deux,  nous  avons  parcouru  environ  les 
deux  tiers  de  la  planète  (sauf  l'Afrique).  Nous  avons 
mangé  de  toutes  les  cuisines,  —  depuis  l'admirable 
et  savante  cuisine  chinoise  jusqu'à  la  redoutable  cui- 
sine thermochimique  et  frelatée  qui  sévit  dans  le§ 
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caravansérails  et  les  palaces  américains.  Nous  en 
avons  conclu,  avec  l'élite  des  gourmets  de  tous  les 
temps  et  de  tous  les  pays,  qu'on  peut  se  nourrir  à 
peu  près  partout,  mais  qu'on  ne  mange  vraiment 
qu'en  France. 

Un  brave  mandarin  chinois  nous  disait  na- 
guerre  (i),  à  Canton,  en  portant  un  toast  à  la  France 
et  à  la  Chine  : 

((  Je  bois  aux  deux  peuples  les  plus  civilisés  de  la 
terre,  aux  deux  seuls  qui  aient  inventé  ce  qui  ré- 
sume le  mieux  toute  civilisation  :  une  politesse  et 
une  cuisine.  » 

Et  nous  n'eûmes  garde  de  contredire  ce  sage  épi- 
curien, puisqu'aussi  bien  la  civilisation  ne  consiste 
après  tout  qu'à  transformer  nos  besoins  en  voluptés. 
Il  est  vrai  qu'en  France,  manger  et  boire  sont  deux 
joies  célestes,  la  bonne  Nature  ayant  pris  comme  à 
plaisir  la  peine  de  répandre  sur  cette  terre  bénie  ses 
dons  les  plus  rares  et  aussi  les  plus  variés. 

La  merveilleuse  diversité  de  nos  provinces,  que 
Michelet  a  décrites  en  pages  immortelles,  se  retrouve 
dans    les    plats   régionaux,    dans   les   recettes   culi- 


(i)  M.  Curnonsky  tient  essentiellement  à  employer,  de  temps  à 
autre,  NAGUERRE  et  BLAGAPART,  qui  sont  ea  propriété  person- 
nelle et  ses  seuls   titres  à    l'immortalité. 
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lair^s  inspirées  par  les  produits  différents  de  chaque 
pays  de  France,  et  surtout  dans  cette  incomparable 
«  carte  des  vins  »  qui  va  des  généreux  crus  de  Bor- 
deaux aux  superbes  et  nobles  Bourgognes,  en  pas- 
sant par  les  vins  charmants  et  spirituels  de  l'Anjou 
et  de  la  Touraine,  par  a  les  massifs  Roussillons  et 
les  puissants  Gahors  »,  par  les  vins  dorés  de  Juran- 
çon, les  vins  des  Côtes  du  Rhône,  les  vins  illustres 
de  la  Champagne  pour  aboutir  aux  vins  de  l'Alsace 
et  de  la  Lorraine,  enfin  rendus  à  ceux  qui  méritent 
de  les  boire. 

Le  bon  roi  Edouard  VII,  qui  fut  un  grand  gour- 
met et  un  parfait  dégustateur,  réprimandait  vive- 
ment un  jour  je  ne  sais  plus 
quel  vague  diplomate  boche  qui 
venait  d'engloutir  d'un  trait  et 
sans  le  reconnaître,  un  verre  de 
Clos  Vougeot  : 

—  Vous  n'êtes  pas  digne, 
monsieur,  lui  disait-il,  de  boire 
un  vin  aussi  glorieux I  Quand 
on  a  l'honneur  de  rencontrer 
un  grand  vin  de  France,  on  le 
regarde  d'abord,  on  s'emplit  les  yeux  de  sa  cou- 
leur et  de  son  reflet,  puis  on  en  respire  le  bouquet, 


Je    bois    aux    deux 

peuples  les  plus 
civilisés  de  la  terre. 
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on  en  savoure  lentement  une  gorgée,  enfin  on  le 
repose  sur  la  table  et...  on  en  parle! 
Ce  Guide  n'a  point  d'autre  but! 

Nous  parlerons  ici,  en  fervents,  des  merveille» 
culinaires  et  vinicoles  qui  sont  une  des  gloires  de 
la  France.  Nous  décrirons  les  produits  de  chaque 
région,  nous  donnerons  autant  que  possible  les 
meilleures  recettes  locales.  Et  surtout  nous  flânerons 
à  travers  toutes  nos  provinces,  à  la  recherche  de  la 
Bonne  Auberge. 

Sans  doute,  on  ne  la  rencontre  pas  à  tous  les  coins 
de  route.  On  la  trouve  encore  moins  dans  les 
grandes  villes  oij  sévissent  les  hôtels  cosmopolites. 
Mais  enfin  on  la  trouve.  Grâce  à  l'essor  de  l'automo- 
bile, grâce  aux  progrès  constants  du  tourisme, 
grâce  aux  efforts  et  à  l'organisation  parfaite  du 
Touring  et  de  V Automobile  Club,  —  efforts  que 
nous  voulons  seconder  de  notre  mieux,  —  la  cui- 
sine française  a  repris  aujourd'hui  sa  place,  qui  est 
la  première  du  monde. 

Notre  Guide  comportera  de  nombreuses  digr#s- 
8ion«. 

Nous  nous  adressons  à  des  gourmets  qui  savent 
bien  qu'il  n'est  point  de  bon  repas  sans  hors-d'œuvre 
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et  sans  entremets,  et  que  le  trou  normand  n'est  pa» 
à  dédaigner. 

Nous  nous  adressons  à  des  touristes  qui  con- 
naissent le  charme  de  l'imprévu  et  qui  apprécient 
les  aimables  surprises  de  l'école  buissonnière. 

Nous  tâcherons  de  leur  éviter  de  plus  rudes  écoles, 
de  leur  épargner  le  coup  de  fusil  qui,  trop  souvent, 
attend  derrière  une  enseigne  mensongère  le  voya- 
geur sans  méfiance. 


ZAKpUSKIS 


ANS  un  guide  gastronomique  dont  un  des 
[M^  auteurs  appartient  à  cette  race  angevine  qui 
a  établi  une  forte  liaison  entre  le  slavisme 
et  les  pays  de  la  Loire  par  l'intermédiaire  d'un  roi 
qui  rapporta  des  bords  de  la  Vistule  les  joyaux  de 
la  couronne  à  l'insu  de  la  douane,  il  serait 
paradoxal  de  ne  pas  faire  une  place  —  littéraire  — 
à  ces  fameux  hors-d'œuvres  nommés  Zakouskis,  et 
qui  sont  assurément  une  des  gloires  de  la  cuisine 
universelle. 

L'Orient  de  l'Europe  leur  doit  —  au  moins  autant 
qu'à  Sienkiewicz,  à  Tolstoï  et  aux  ballets  russes  — 
d'avoir  droit  de  cité  en  France  et  ils  nous  seront 
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d'ailleurs  un  prétexte  à  exposer  à  nos  lecteurs  des 
choses  qu'ils  ne  doivent  pas  ignorer. 

Si  nous  ne  le  leur  disions  pas,  en  effet,  comment 
sauraient-ils  l'état  d'âme  qui  nous  possède  au  mo- 
ment oij  nous  entreprenons  l'œuvre  immense  de 
leur  révéler  les  foyers  sur  lesquels  brillent  encore 
les  flammes  de  la  tradition  culinaire  française,  entre- 
tenues par  ces  vestales  imposantes  et  en  tablier 
qu'on  nomme  les  derniers  cordons-bleus? 

Cette  œuvre  n'est  pas  ce  qu'un  vain  peuple  pense. 
Pour  la  mener  à  bien,  nous  avons  besoin  d'être 
soulevés  par  l'esprit  divin  des  grands  maîtres,  sous 
l'invocation  desquels  nous  plaçons  cette  entreprise  : 
Carême,  Brillât-Savarin,  Grimod  de  la  Reynière. 
Drapés  dans  leur  gloire  et  nimbés  de  leur  gour- 
mandise, ils  nous  conduiront  dans  les  Champs- 
Elyséens  des  joies  gastronomiques,  comme  jadis 
Virgile  conduisit  Dante-  Mais,  dans  le  cas,  ce  ne  sera 
pas  aux  Enfers. 

Ne  cachons  point  à  nos  lecteurs  que,  suivant  tous 
les  pronostics  et  diagnostics,  notre  vie  sera  proba- 
blement abrégée  par  la  tâche  à  laquelle  nous  nous 
sommes  consacrés.  Non  que  nos  estomacs,  avariés 
comme  ceux  des  petits  maîtres  modernes,  intoxiqués 
par  l'eau,  empoisonnés  par  les  légumes  bouillis,  se- 
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coués  par  les  tangos,  shimmies  et  chimies  contem- 
porains soient  incapables  de  résister  à  l'hymne  ro- 
buste et  innombrable  des  vins  de  France,  aux  puis- 
santes et  subtiles  délices  de  la  cuisine  des  provinces. 
Non!  Fortement  préparés  à  cette  entreprise  par 
trente  ans  d'abus  et  d'intempérance  qui  ont  renoncé 
à  affecter  notre  système  digestif,  nous  sommes 
capables  de  tout  déguster,  de  tout  absorber  avec  la 
calme  assurance  des  grands  estomacs  —  pourvu  que 
ce  soit  bon  : 

Après  avoir  dîné,  je  puis  dîner  encore. 
Je  puis  dîner   toujours  après   avoir  dîné, 

a  affirmé  le  chantre  des  Nuits  dans  des  vers  légère- 
ment différents. 

Notre  âge  même  ne  craint  pas  plus  les  truffes  du 
Périgord  que  les  écrevisses  ou  les  morilles  du 
Bugey,  que  les  bouillabaisses  de  la  Provence,  que 
les  grands  vins  d'Anjou,  du  Bordelais  ou  de  la  Bour- 
gogne. Nous  ne  redoutons  que  la  fabrication,  les  ra- 
tatouilles hâtives  et...  les  petites  quantités. 

Mais  il  est  un  autre  élément  qui  intervient  dans 
notre  documentation  expérimentale  —  pour  parler 
comme    «    un    savant    boche    »    —    et    qui,    nous 
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ïe  eentons  bien,  nous  use  insensiblement  et  nous 
fera  peut-être  un  jour  tomber  expirants,  mais 
invaincus,  sur  les  fourneaux  de  quelque  grande 
auberge,  agitant  de  nos  mains  mourantes  des 
branches  de  laurier,  de  sauge  et  de  thym  :  c'est 
l'élément  passionnel.  Nos  cœurs  résisteront-ils  à  nos 
émotions?  Qu'on  nous  indique  un  cabaret  confor- 
table ou  que,  le  matin,  pipe  à  la  bouche,  nous  par- 
tions à  la  recherche  de  la  bonne  auberge  vers 
laquelle  nous  pousse  un  mystérieux  instinct  et  dont 
les  aîtres  et  les  choses  doivent,  pour  nous  retenir, 
réunir  tout  d'abord  un  certain  nombre  de  signes 
extérieurs  que  l'expérience  nous  a  enseignés,  l'heure 
de  la  grande  épreuve  sonne,  quand,  l'endroit  dé- 
couvert, nous  nous  mettons  à  table.  Après  la  passion 
du  chasseur,  l'émotion  du  joueur.  Nous  somme* 
entrés.   Le  repas  est  commandé   : 

Ce  repaSi  c'est  la  grande  chose. 
De  quoi  le  vin  sera-t-il  fait? 
Le  cordon-bleu  sème  la  cause... 
L'intestin  recueille  Veffet! 

Nous  attendons.  Des  bruits  inquiétants  viennent 
de  la  cuisine.  L'homme  qui  nous  a  indiqué  ce  «  Che- 
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val  Blanc  »  ou  cette  «  Boule  d'Or  »  €81-11  vraiment 
digne  de  foi?  Ou  le  hasard  ne  nous  a-t-il  pas  four- 
voyés? Le  silence  tombe.  Nos  cœurs  palpitent. 

Un  mauvais  repas,  direz- vous...  on  n'en  meurt 
pas,  ce  n'est  pas  grave! 

Si!...  car  c'est  un  repas  à  jamais  perdu  dans 
l'éternité  et  le  nombre  de  nos  repas  est  compté. 
L'émotion  est  à  son  comble.  Les  nerfs  sont  tendus. 
Enfin  le  premier  plat  arrive,  celui  qui  va  décider 
du  génie  de  son  auteur.  Détente  et  exaltation  :  il  est 
parfait.  Navrement  et  désespoir  :  c'est  de  la  gargote. 
Dans  l'un  et  l'autre  cas,  nous  sommes  soumis  à  un 
rude  choc.  La  joie,  on  le  sait,  comme  la  déception, 
fait  peur.  Choc  qui  use  l'économie  de  gens  qui  en 
font  si  peu. 

Aperçoit-on  maintenant  le  danger  réel  de  notre 
entreprise? 

Ce  n'est  pas  touti  Désormais,  notre  promenade 
dans  la  vie  devient  une  perpétuelle  inquiétude.  Han- 
tés par  notre  oeuvre,  obsédés  par  la  découverte  du 
grand  artiste,  nous  ne  passons  plus  devant  le  moin- 
dre bouchon,  devant  la  plus  infime  auberge  sans  nous 
arrêter,  sans  inspecter  d'un  œil  scrutateur  sa  façade 
et  ses  profondeurs  et  sans  nous  dire  —  on  ne  peut  pas 
humainement  les  éprouver  toutes  —  :  «  Peut-être 
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Nous  finirons  par  déjeuner  et  dîner  sans  cessa. 


serait-ce  là  la  grande  découverte!  Peut-être  passons- 
nous  à  côté  du  bonheur!  »  Et  nous  traînons  dans 
l'existence  l'angoisse  sans  merci  du  grand  restaurant 
que  nous  frôlons  sans  y  pénétrer.  Nous  flairons  avec 
anxiété  les  parfums  qui  émanent  de  toute  cuisine, 
nous  interrogeons  les  yeux  de  toute  cuisinière...  Si 
nous  ne  parvenons  pas  à  limiter  notre  ambition, 
nous  finirons,  pour  réduire  les  risques  d'omissions, 
par  dîner  et  déjeuner  sans  cesse,  à  toute  heure  du 
jour  et  de  la  nuit. 

La  volonté  —  et  le  sentiment  du  devoir  —  nous 
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pousse  et  nous  soutient.  Humbles  gastronomes,  nous 
ne  prétendons  point  aux  spéculations  philosophi- 
ques, mais  nous  signalons  pourtant  notre  cas  à  ceux 
qui  font  métier  d'observer  la  nature  humaine.  Ja- 
mais ils  ne  comprendront  mieux  que  les  morales 
traditionnelles  ont  fait  jusqu'ici  absolument  fausse 
route.  Contrairement  à  beaucoup  d'humains  rai- 
sonnables, nous  avons  une  passion  et  nous  tendons 
notre  énergie  pour  la  satisfaire,  et  parfois  la  satis- 
faire en  la  contrariant.  Songe-t-on  à  l'héroïsme  qu'il 
nous  faut,  par  exemple,  quand  nous  avons  décou- 
vert a  le  bon  coin  »  pour  ne  pas  y  retourner  le  len- 
demain, le  surlendemain,  tous  les  jours,  et  pour  ten- 
ter, —  afin  de  renseigner  nos  lecteurs  —  l'aventure 
d'une  nouvelle  cuisine,  alors  que  nous  en  possé- 
dons une  certaine  et  éprouvée? 

On  n'a  pas  encore  compris  que  la  volonté  a  été 
donnée  à  l'homme  pour  l'aider  à  satisfaire  ses  pas- 
sions. Et  pourtant!...  Il  serait  vraiment  puéril  et  in- 
vraisemblable —  à  moins  de  lui  prêter  une  naïveté 
que  dément  la  conduite  générale  des  affaires 
humaines  —  de  supposer  que  la  Nature  ait  été  aveu- 
glée au  point  de  mettre  en  même  temps  dans  l'âme 
des  hommes  des  passions  pour  la  troubler  et  une  vo- 
lonté pour  les  combattre.  Il  faudrait  admettre  qu'elle 
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eût  deviné  le  sabre  de  M.  Joseph  Prud'homme  ou 
qu'elle  eût  été  inspirée  par  un  sadisme  moral  du  plus 
mauvais  goût.  Il  est  infiniment  plus  normal  et  plus 
logique  de  conclure  que  la  Nature  a  mis  au  cœur  des 
humains  des  passions  et  leur  a  en  même  temps,  dans 
sa  bonté  inépuisable,  octroyé  une  volonté  pour 
vaincre  les  obstacles  qui  les  contrarient  et  pour  les 
aider  à  les  satisfaire.  Cette  hypothèse  arrange  tout. 

Partant  de  ce  principe,  nous  avons  la  ferme  con- 
viction d'être  demeurés,  en  écrivant  ce  guide,  dans 
la  grande  tradition  de  Rousseau  qui  prêche  et  con- 
seille, comme  chacun  le  sait,  le  retour  à  la  nature. 
Nous  servons  ses  desseins  au  risque  de  compromettre 
celui  de  nos  élégantes  silhouettes.  C'est  le  sort  des 
martyrs  d'accepter  toutes  mutilations  et  déforma- 
tions pour  soutenir  leur  foi  ;  mais  qu'on  se  rassure  : 
prêts  à  tous  les  supplices,  nous  n'en  repoussons 
qu'un  seul,  le  supplice  de  l'eau,  et  l'on  ne  verra 
point  nos  abdomens  gonfler  sous  la  pression  de  ce 
liquide  si  sale,  d'après  l'auteur  d'UBu  roi,  que 
quelques  gouttes  dans  l'absinthe  suffisent  à  la 
troubler. 

Nous  savons  parfaitement  à  quel  genre  de  mort 
nous  sommes  désormais  voués.  C'est  une  grande 
consolation   et  un  infini   apaisement.    Nous  serons 
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assez  récompensés  si,  dans  bien  longtemps,  quelque 
couple  d'amoureux  gastronomes  pénétrant  dans 
telle  auberge  du  Périgord  ou  du  Bugey,  restée  digne 
de  sa  gloire  à  travers  les  années,  demeure  devant  une 
table,  un  instant  rêveur,  en  murmurant  :  «  Ils  ont 
mangé  làl  » 


QUELQUES  SUGGESTIONS  PRÉALABLES 


ous  dirons  simplement  aux  touristes  : 

—  Voilà  ce  qu'on  peut  manger  de  meilleur 
et  à  meilleur  compte  dans  cette  région. 

Ne  vous  fiez  pas  trop  aux  renseignements  des 
indigènes  et  dos  autochtones,  à  moins  que  vous 
n'ayez  affaire  à  des  gourmets  éprouvés.  En  général, 
les  habitants  d'une  région  ne  sont  pas  enthou- 
siastes de  la  cuisine  locale,  par  la  bonne  raison  qu'ils 
en  mangent  tout  le  temps  et  qu'ils  y  sont  trop 
habitués. 

Nous  connaissons,  entre  autres,  un  grand  indus- 
triel de  province  dont  la  table  est  une  merveille  et 
qui  n'est  jamais  si  content  que  quand  il  vient  à 
Paris  dépenser  des  sommes  folles  dans  des  bars  où 
il  s'ingurgite  des  cocktails  incendiaires  et  dans  d'os 
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palaces  où  on  lui  sert  sur  de  la  vaisselle  plate  des 

ratatouilles  à  faire  frémir I 

Il  y  a  lieu  aussi  de  vous  mettre  en  garde  contre 

la  discrétion  professionnelle  de  certains  gourmets 
égoïstes  qui  se  refuseront 
énergiquement  à  vous  indi- 
quer la  Bonne  Auberge,  pour 
éviter  l'invasion  et  la  cohue. 
Nous  ne  cacherons  point 
les  endroits  où  nous  aurons 
trouvé  la  vraie  cuisine  fran- 
çaise, puisqu'aussi  bien  nous 
n'écrivons  ce  guide  que  tout 
justement  pour  que  vous 
profitiez  de  nos  dévouvertes. 
Il  va  sans  dire  que,  sous 
aucun  prétexte  et  à  aucun 
prix,  nous  ne  consacrerons 
une  ligne  aux  Palaces  cos- 
mopolites où  les  clients  se 
lèvent  de  table  pour  s'adon- 
ner aux  joies  du  Fox-Trott, 
du  Two-Step  ou  du  Shimmy, 

où  des  râcleurs  de    banjo    viennent    vous    verser 

dans  votre    assiette    le    sirop    de    leurs    mélodies, 


Il   s'ingurgite   des 
cocktails   incendiaires, 
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OÙ  la  cacophonie  d'un  orchestre  de  nègres  s'essaie 
à  détourner  votre  attention  de  la  platitude  anonyme 
des  sauces  ou  du  faisandage  des  viandes.  Il  y  a 
temps  pour  tout  :  et  V Enchantement  même  du  Ven- 
dredi saint  ne  saurait  faire  oublier  à  un  gourmet 
qu'il  est  en  train  de  lutter  contre  un  rosbeef  métal- 
lique. 

Et  maintenant  à  l'œuvre! 


PARADE  EN  TIERCE 

6^  OMME  des  confrères  ironiques  et  malintention- 
^X^  j  nés  pourraient  insinuer  que  nous  écrivons  un 
W  guide  gag  astronomique,  nous  jugeons  à  pro- 
pos de  les  devancer  en  commettant  nous-mêmes 
cette  innocente  plaisanterie. 

Par  ailleurs,  nous  rappelons  à  nos  lecteurs  qu'ils 
n'auront  nul  besoin  pour  nous  suivre  de  se  munir 
d'une  boussole  non  plus  que  d'un  sextant- 

Il  s'agit  ici  de  gastronomie  et  non  point  d'astro- 
nomie I 

Aussi  bien,  le  maître  Brillât  Savarin  n'a-t-il  pas 
écrit  : 

«  La  découvert  d'un  mets  nouveau  fait  plus  pour 
le  bonheur  du  genre  humain  que  la  découverte 
d'une  étoile.  » 


PETITE  THEORIE  DE  L'HABITANT 


tN  ne  mange  bien  que  chez  soil...  ont  décrété 
non  sans  raison  ni  sans  autorité,  la  plupart 
des  bonnes  ménagères  françaises.  Et  beaucoup 
d'entre    elles    s'entendent    à    justifier    cette    fière 
maxime. 

De  même  qu'il  reste  encore  chez  nous  de  vieilles 
maisons  parisiennes  et  d'antiques  demeures  provin- 
ciales oii  sont  accumulées  des  merveilles  artis- 
tiques :  de  précieux  tableaux,  d'inestimables  tapisse- 
ries et  des  meubles  de  style;  de  même  on  peut  dire 
que,  dans  le  moindre  village  de  France,  on  trouve 
encore  et  l'on  trouvera  toujours  quelques  gourmets 
qui  savent  garder  le  culte  de  la  Table  et  le  goût  du 
Bon  Vin,  quelques  «  cordons  bleus  »  pour  qui  la  cui- 
sine est  un  sacerdoce,  quelques  maîtresses  de  maison 
qui  savent  ordonner  un  repas,  et  de  parfaits  amphy- 
trions  qui  savent  recevoir I 
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Nous  inspirant  d'un  mot  célèbre  de  Talleyrand, 
nous  pouvons  dire  : 

«  Quiconque  n'a  pas  déjeuné  chez  un  curé  d'An- 
jou ou  de  Touraine,  chez  un  notaire  de  la  Bresse  ou 


lu.  |X 


Ce  serait  leur  assurer  une  clientèle  gratuite. 


du  Périgord,  quiconque  n'a  pas  dîné  chez  tel  fin 
gourmet  parisien  ou  chez  tel  grand  propriétaire  du 
Bordelais  ou  de  la  Bourgogne,  ignore  la  douceur  de 
vivre  I  » 

En  France,  et  dans  toutes  les  classes  de  la  société 
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(car  le  paysan  et  l'ouvrier  savent  manger  et  l'on  ren- 
contre dans  les  campagnes  des  fermières  qui  sont 
des  artistes  et  des  mariniers  qui  sont  de  grands 
chefs  I)  celui  qui  invite  ses  amis  sait  leur  prodiguer 
les  joies  de  la  table. 

Il  n'y  a  que  chez  nous  que  l'on  cause  en  man- 
geant et  que  l'on  parle  de  ce  qu'on  mange! 

Chez  nous,  l'habitant  (pour  parler  le  langage  des 
soldatsi)  est  une  institution  nationale. 

Nous  ne  pouvons,  hélas,  donner  ici  l'adresse  des 
amphytrions  à  qui  nous  avons  dû  tant  de  joies.  Ce 
serait  leur  assurer  une  clientèle  gratuite  qui  les 
conduirait  rapidement  à  la  ruine. 

Mais  il  importait  de  rendre  avant  tout  un  juste 
hommage  à  ces  gourmets  qui  ont  su  faire  de  la 
cuisine  un  grand  art,  une  volupté  intellectuelle  et 
raisonnée. 

C'est  par  eux  que  se  maintient  la  grande  tradi- 
tionl 


REPONSE  A  UNE  OBJECTION 


r,^^.  N  nous  dira  que,  par  ces  temps  de  vie  chère, 

i'^  I  les  joies  de  la  table  sont  devenues  le  privilège 
d'une  élite  et  d'une  aristocratie. 

Rien  n'est  plus  faux. 

Sans  invoquer  cette  loi  de  la  nature  qui  a  juste- 
ment établi  qu'un  milliardaire  ne  puisse  faire  que 
deux  repas  par  jour  (...et  encore  quand  il  n'est  pas 
affligé  d'un  estomac  déplorable!)  il  est  permis  d'éri- 
ger en  règle  générale  que  les  biens  de  fortune  n'ont 
rien  de  commun  avec  les  plaisirs  gastronomiques. 
Comme  tous  les  arts,  la  gastronomie  exige  une  ini- 
tiation préalable  ou  un  atavisme  qui  n'est  point  à  la 
portée  du  premier  venu. 

Que  de  fois  nous  avons  poliment  retenu  un  éclat 
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de  rire  en  voyant,  dans  quelque  grand  restaurant 
chic,  un  nouveau  riche  déguster,  les  yeux  au  ciel, 
une  de  ces  inavouables  Fines  de  marque,  qui  sont 
en  face  des  vrais  alcools  des  Gharentes  ce  qu'est  un 
décor  de  théâtre  à  côté  d'une  réelle  forêt. 

Que  de  fois  nous  avons  plaint  le  maître  de  mai- 
son qui  fait  verser  à  ses  invités  par  des  laquais  gan- 
tés    de     blanc     des     liquides     colorés     qui     por- 
tent   indu- 
m  e  n  t   les 
noms  des 
plus  grands 
crus     de 
France! 
joie    sour- 
noise    nous     avons 
ressentie,  certain 
jour,   en    entendant 
mercanti       déclarer, 
après  avoir  bu  un  Château 
Yquem  7/i  : 

((  Voilà,  ma  foi,   un  pe- 
tit vin  de  Sancerre  comme  je  n'en  avais  pas  goûté 
depuis  bien  des  années I  » 
Il  nous  est  arrivé  une  fois,  par  surprise,  de  dîner 


j  ^ 


Quelle 


Sous    les    éclats    d'un 
Jazz-band  voisin... 
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dans  un  de  ces  somptueux  palaces  où  l'on  étouffe 
les  cris  des  victimes  sous  les  éclats  d'un  jazz-band 
voisin. 

Le  repas  coûtait  cinquante  francs  par  tête. 

Nous  n'avons  jamais  si  mal  mangé  depuis  l'autre 
guerre. 

La  description  des  plats,  parés  de  noms  diploma- 
tiques et  prétentieux  qui  nous  furent  imposés,  relè- 
verait à  la  fois  de  la  scatologie  et  de  la  cacographie. 

Pour  trois  fois  moins  cher,  nous  eussions  dîné 
comme  des  dieux  chez  tel  brave  mastroquet,  comme 
ceux  dont  nous  vous  donnerons  ici  les  noms  et  les 
adresses,  sans  aucun  esprit  de  dissimulation  ni  de 
lucre. 


ET  DU  PERIGORD  EN  PARTICULIER 


tout  seigneur,  tout  honneuri 

Nous  consacrons  au  Périgord  le  premier 
^<^  fascicule  de  ce  guide  qui  embrassera,  si  Dieu 
nous  prête  vie,  toute  la  France  culinaire  et  gastro- 
nomique. 

Le  Périgord  est,  en  effet,  une  des  régions  de  notre 
pays  où  l'on  mange  le  mieux  et  depuis  des  siècles. 
La  terre  classique  de  la  truffe,  du  pâté  de  foie  et  du 
confit  mérite  une  dilection  particulière. 

Que  le  Périgord  soit  un  pays  de  «  grande  gueule  », 
vous  n'en  douterez  pas  un  instant,  et  dès  le  premier 
contact  que  vous  prendrez  avec  une  de  ses  auberges, 
quand  vous  verrez  extraire  à  votre   intention   des 
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((  toupines  »  pansues  les  confits  succulents,  ou  trous- 
ser la  poule  farcie,  ou  parer  de  truffes  l'omelette 
qui  vous -est  destinée- 

Pourtant,  quand  vous  décrirez  à  un  vieux  Péri- 
gourdin  les  régals  rencontrés  pendant  la  journée  sur 
votre  route  et  dont  le  seul  souvenir  vous  attendrit, 
fous  le  verrez  hocher  la  tête  et  vous  répondre  tris- 
îement  :  «  Peuhl  depuis  quelques  années,  les  au- 
Derges  ont  bien  dégénéré  chez  nous.  » 

D'oii  il  faut  conclure  : 

1°  Que  le  Périgourdin  est  essentiellement  modeste; 

2°  Qu'il  est  un  vrai  Français  puisqu'il  aimera  se 
dénigrer  lui-même; 

3°  Qu'on  a  dû  manger  prodigieusement  bien  jadis 
au  Périgord; 

4°  Qu'on  doit  encore  faire  une  chère  extraordi- 
naire dans  les  ménages  de  cette  région  bénie. 

H  est  vrai  que  la  prétendue  dégénérescence  de  la 
cuisine  périgourdine  est  liée  à  quelques  superstitions 
locales.  Ainsi,  l'on  vous  dira  couramment  :  «  Ah! 
autrefois,  à  Champagnac,  à  rHôtel  Salignier,  on 
mangeait  des  civets  de  lièvre!...  Mais  la  mère  Sali- 
gnier avait  le  don!  »  On  croit  encore,  au  Périgord, 
que,  pour  réussir  le  civet,  il  faut  avoir  «  le  don  », 
c'est-à-dire   posséder   certaines   vertus   mystérieuses 
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C5^' 


Il   faut   avoir   «   le  don   » 


qui  émanent  de  la  cui- 
sinière et  se  communi- 
quent au  civet  qu'elle 
confectionne!  Nou«  voi- 
là bien  mal  en  point  si 
tous  les  cordons-bleus 
qui  ont  «  le  don  »  dis- 
paraissent. Il  faut  re- 
connaître pourtant,  que 
jusqu'à  un  certain  point 

—  mais  pas  plus  loin  —  ces  contempteurs  du 
temps  présent  ont  quelques  raisons  de  se  plaindre  : 
il  est  des  régions  du  Périgord  qui,  en  dehors 
de  tout  ((  don  »  personnel,  furent  jadis  glo^ 
rieuses  et  qui  sont,  aujourd'hui,  lamentablement 
banales  quant  aux  auberges  :  où  sont  les  grands 
jours  de  Thiviers,  par  exemple,  de  Nontron,  des 
auberges  de  rouliers  de  Ribérac? 

Malgré  tout,  plusieurs  indices  manifestent  le  ca- 
ractère toujours  éminemment  gastronomique  du  Pé- 
rigourdin.  L'un  des  principaux  est  qu'il  associe  la 
cuisine  aux  actes  les  plus  importants  de  son  exis- 
tence, ce  qui  est  lui  conférer  la  place  d'honneur  qui 
lui  est  due  et  n'est  point  le  fait  d'abstinents  éma- 
ciés.  Au  mariage,  par  exemple.  Je  sais  des  pays  oii 
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les  vieux  usages  exigent  qu'on  éveille  les  nouveaux 
époux  aux  sons  d'une   aubade  (c'est  très   musical, 
mais  peu  substantiel),  d'autres  où  on  les  poursuit  de 
facéties   (c'est  quelquefois   spirituel,   mais  toujours 
peu  nourrissant).  En  Périgord,  une  coutume  encore 
en  honneur,  établit  qu'au  milieu  de  la  nuit,  alors 
qu'ils  se  sont  retirés  depuis  longtemps,  on  se  met  à 
la    recherche    des    mariés    pour    leur    offrir...    une 
soupe  :  le  tourain  —  le  tourain-club,  disent  les  mo- 
dernes facétieux  — soupe  aux  tomates  et  à  l'oignon; 
ou,  dans  quelques  régions,  le  cahoussat,  soupe  au 
vin.   Quand  on   a  découvert  le  toit  qui  abrite  les 
amours  du  nouveau  couple,  on  le  réveille  et,   so- 
lennellement, on  lui  offre  successivement  de  l'eau 
pour  se  laver  les  mains  et  le  potage  en  question. 
Goûtez  le  tourain.    On  consentira  à  vous  en  offrir 
en  dehors  de  ces  circonstances  un  peu  spéciales  où 
il  vous  gênerait  peut-être  beaucoup- 
La  cuisine  périgourdine  atteste  encore   sa  gran- 
deur par  le  nombre  très  élevé  de  plats  locaux  qu'elle 
comporte.  Nous  allons  essayer  d'en  dresser  une  liste 
en  recommandant  à  nos  lecteurs  d'en  déguster  le 
plus   grand  nombre  possible  pendant  leur  séjour 
en  Dordogne,  car  ils  sont  tous  bons  : 
Le    lièvre    à    la    royale    (qui   s'accommode    dans 
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On  se  met  à  la  recherche  des  mariés  pour  leur  offrir... 
une  soupe. 

d'autres  régions  de  France  laussi)  désossé,  bourré  de 
foie  gras  frais  et  accompagné  d'une  sauce  aux 
truffes. 

Le  lièvre  en  Chabessal  qui  est  le  lièvre  à  la  royale 
du  «  pauvre  »,  farci  de  porc  et  de  veau,  cuit  dans 
une  tourtière  avec  une  sauce  au  vin. 

Les  confits  d'oie,  de  dinde,  de  canard  ou  de  porc. 

Les  foies  gras  (frais  ou  en  conserve) . 
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Les  truffes.  Notons  que  le  Périgourdin  n'apprécie 
pas  les  truffes  cuites  au  Champagne  ou  au  madère. 
Il  prétend  —  avec  raison  —  qu'il  ne  faut  pas  sub- 
merger leur  goût  personnel.  Quand  il  ne  les  utilise 
pas  autour  du  ris  de  veau,  dans  des  volailles,  dans 
des  œufs,  etc.,  il  aime  les  manger  cuites  à  l'étouffée 
dans  une  croûte  de  pâté  ou  suivant  une  recette  que 
nous  donnons  à  la  fin  de  ce  volume. 

La  poule  farcie. 

Le  grillon  qui  est  une  espèce  de  rillette,  plus 
grasses  et  moins  pilée,  faite  avec  les  déchets  des 
confits. 

,  Le  cou  d'oie  farci. 
La  soupe  aux  haricots  et  à  la  couenne  de  porc. 
La  soupe  de  carcasse  d'oie. 
Les  cèpes. 

Uomelette  aux  cèpes. 
La  sauce  rouilleuse  (voir  recettes). 
Le  înilliessou  (gâteau  de  farine  d''  maïs). 
Les  grosses  gaufres  salées. 
Les  œufs  au  lait. 
Les  châtaigne    blanchies. 
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Nous  ne  parlons  pas  ici  de  régals  périgourdins, 
^ais  que  l'on  retrouve  aussi  dans  d'autres  régions 
je  la  France,  comme  les  merveilles,  la  salade  à 
l'huile  de  noix  avec  le  chapon.  Il  faut  ajouter  que 
k  Périgord  est  encore  le  pays  d'élection  '  des 
conserves  :  pâtés  de  foie  gi^as,  pâtés  de  perdreaux^ 
ballotines  de  tous  genres,  royale  de  lièvre  en  con- 
serve (nous  en  avons  mangé  de  fort  bonne  à  T Hôtel 
du  Périgord  à  Périgueux).  Nous  reviendrons  d'ail- 
leurs sur  ces  précieuses  victuailles  quand  nous  par- 
lerons des  pâtés  de  Courtois,  dont  la  recette  a  été 
retrouvée  et  délicieusement  appliquée  par  M.  Didon, 
le  propriétaire  de  l'Hôtel  du  Commerce  à  Péri- 
gueux. 

Il  faut,  à  la  suite  de  la  liste  des  mets  régionaux 
que  nous  venons  de  donner,  faire  une  remarque  : 
toute  la  euisine  périgourdine  tourne  autour  de  la 
volaille  et  du  gibier.  Les  viandes  de  boucherie,  mal- 
gré leur  excellence,  n'y  sont  pas  l'esisentiel;  on 
mange  un  peu  de  poisson,  la  carpe  farcie  au  foie  gras 
et  au  confit,  à  Neuvig,  sur  la  ligne  de  Bordeaux, 
chez  Signet  et  au  bord  des  rivières  comme  l'Isle,  la 
Vézère,  la  Dronne  et  la  Dordogne  qui  abondent  en 
poissons  excellents  :  truites,  anguilles,  barbeaux  et 
goujons;  nous  avons  tout  spécialement  à  signaler  les 
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fritures  de  Saint-Léon-sur-Vézère  (restaurant  Del= 
saut)  et  Vanguille  du  Pas-de-l' Anglais  (chez  Robert). 

La  cuisine  du  Périgord  présente  encore  une  autre 
particularité  qui  semble,  à  première  vue,  plus 
qu'un  paradoxe,  un  véritable  défi  et  qui,  pourtant, 
à  l'usage,  se  fait  accepter,  je  ne  dirai  pas  avec  rési- 
gnation, mais  avec  enthousiasme  :  elle  n'est  jamais 
faite  au  beurre;  le  Périgourdin  a  horreur  du 
beurre.  Elle  est  tout  entière  confectionnée  à  la 
graisse.  Oui,  mais  quelle  graisse!  La  plupart  du 
temps  avec  cette  succulente  graisse  d'oie  que  la  cui- 
sinière va  puiser  à  sa  «  toupine  »  de  confits,  ou  avec 
cette  graisse  de  porc,  blanche  et  pure,  tout  impré- 
gnée du  goût  des  beaux  quartiers  de  viande  qu'elle 
recèle  et  protège. 


■# 


LE    CONFIT  ET   LA   TRUFFE 


CSj^  ARMi  tant  de  plats  exquis  que  nous  énumérons 
iJ^  ci-dessus,  deux  pourtant  sont  plus  intime- 
^  ment  liés  à  la  vie  du  Périgourdin  et  font  par- 
tie, si  j'ose  m'exprimer  ainsi,  de  sa  mentalité  et  de 
son  existence  :  le  confit  et  la  truffe.  Entrez  dans 
n'importe  quelle  auberge,  si  chétive  et  si  modeste 
soit-elle,  introduisez- vous  dans  n'importe  quelle 
humble  famille,  on  vous  y  servira  toujours  le  confit 
consacré,  rituel,  dont  les  indigènes  ne  se  lassent 
jamais.  Et  quand  vous  en  aurez  tâté,  vous  serez  de 
leur  avis-  La  fabrication  du  confit  est,  le  moment 
venu,  la  grande  affaire  de  toute  Périgourdine  et  son 
orgueil  quand  elle  reçoit  un  hôte  ou  un  client.  S'il 
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VOUS  arrive  d'aventure  d'éprouver  un  petit  pince- 
ment au  cœur  en  voyant  passer  une  belle  fille  du 
pays,  n'essayez  point  de  lui  parler  de  ses  dents 
blanches,  de  ses  yeux  rieurs,  de  ses  cheveux  vapo- 
reux; fai- 
tes-vous in- 
viter à.  dé- 
jeuner et 
vantez  -  lui 
son  conflit. 
Vous  aurez 
bien  plus 
de  chance 
de  trouver 
le  chemin 
de  son 
amour 
qu'en  lui 
récitant  des  vers  de  Lamartine  ou  en  lui  offrant 
votre  photographie. 

D'autre  part,  il  n'est  point  de  repas  périgourdin 
commandé  au  cabaret  ou  de  cérémonie  chez 
«  l'habitant  »  sans  truffes.  La  truffe  est  la  grande 
affaire  dans  cette  province  bénie,  et  non  seulement  la 
plus  importante  des  industries  locales,  mais  encore 


Le  confit  et  la  truffe. 
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la  vraie  gourmandise,  la  passion  indiscutable,  le 
signe  de  fête  de  tout  indigène.  Les  poètes  périgour- 
dins,  qui  ont  volontiers  célébré  sur  le  mode  lyrique» 
qui  leur  est  bien  dû,  les  victuailles  de  leur  petite 
patrie,  ne  les  ont  jamais  appréciées  qu'en  fonction 
de  Za  truffe  : 

Que  le  don  fût  venu  d'un  ange  ou  d'une  fée, 
C'est  toi  qui,  la  première,  ô  poularde  truffée, 
0  régal  tentateur  qui  manquait  à  VEden, 
Sortis  des  flancs  heureux  du  sol  périgourdin  (i). 

Roger  de  Beauvoir  écrit  : 

...pâté  de  Périgueux 
Endormi  sous  sa  truffe  noire  (2). 

Un  autre  Périgourdin  a  mis  la  truffe  en  énigme  : 

Si  je  suis  fruit  ou  non,  c'est  encore  à  savoir. 
Je  nais  sans  que  les  yeux  puissent  m' apercevoir , 
Sans  racine  et  sans  tige,  et  sans  fleur,  et  sans  feuille. 
Comme  on  a  les  métaux,  quand  on  me  veut  avoir, 
Ceux  qu'abhorent  les  Juifs  y  font  bien  leur  devoir, 
Et  Von  m'arrache  enfin  plutôt  qu'on  ne  me  cueille. 

(i)  G.  BussiÈRE  :  La  Truffe.   Cités  dans  la  jolie  brochure  du  baron 
F.  DE  LA  ToMBELLE  :  Les  Pâtés  de  Périgueux. 
(2)  Même  brochure. 
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Je  suis  pour  une  belle  un  i^agoût  si  charmant, 
Lorsque  son  ardeur  est  extrême^ 

Qu'elle  a  plus  de  profit  et  de  contentement 
A  me  donner  à  son  amant 
Qu'à  me  garder  pour  elle-même  (i). 

La  truffcj  partout  et  toujours  la  truffe!  Le  fait  est 
qu'elle  est  l'âme  parfumée  du  Périgord.  Très  diffé- 
rente de  la  truffe  blanche  du  Piémont,  un  peu  aillée, 
elle,  la  truffe  du  Périgord  n'a  de  rivale  en  France 
qu'en  celle  des  Basses- Alpes.  Le  roi  de  la  gastrono- 
mie, Brillât-Savarin,  au  paragraphe  VII  de  sa  Médi- 
tation VI,  proclame  :  «  Un  sauté  de  truffes  est  le 
plat  dont  la  maîtresse  de  la  maison  se  réserve  de 
faire  les  honneurs;  bref,  la  truffe  est  le  diamant  de 
la  cuisine.  » 

0  mortels  fortunés,  saluez  donc  bien  bas  quand 
vous  verrez  paraître,  à  droite  ou  à  gauche  de  la 
route,  le  chêne  truffier  au  pied  duquel  on  trouve 
«  le  merveilleux  tubercule  ».  C'est  le  plus  grand 
des  arbres  malgré  sa  petite  taille.  Régalez-vous 
de  ces  belles  rotondités  noires  qu'il  abrite,  plue 
complètes   que   les   astres   du   ciel   puisqu'elles   ont 


(i)  Cités    dans    la    jolie    brochure   du    baron    F.    de    la.   Tombeu-e. 
Extrait   du  Mercure  de   France,  janvier   17 19. 
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.Avant  de  vous  attabler  avec  votre  pudique  épouse 
devant  un  plat  de  truffes. 


un  parfum I  Mais  mêliez- vous.  Non  que  la  truffe, 
légère,  facile  à  mastiquer,  soit  indigeste.  Non. 
Songez  seulement  à  ses  vertus  aussi  sournoises 
que  celles  des  humains.  La  Providence  a  voulu  que 
ce  régal  sans  pareil  soit,  en  même  temps,  du  moins 
on  l'assure,  un  grand...  inspirateur  de  tendresse  et 
c'est  ce  qui  doit  consoler  de  voir  venir  l'âge.  Occu- 
pez-vous donc,  avant  de  vous  attabler  avec  votre  pu- 
dique épouse  devant  le  plat  de  truffes,  —  que  nous 
vous  conseillons  de  demander  en  papillotes,  à  la 
mode  du  pays,  —  de  préparer  ce  qu'il  faut  pour 
céder,  après  le  repas,  à  ses  doux  effets.  Ne  méditez 
pas  un  départ  trop  précipité  en  automobile.  Laissez- 


4/|  LA    FRANCE    GASTRONOMIQUE 

VOUS  inspirer.  Et  aussi  faites  bien  attention  qu'on 
vous  serv«  des  truffes  sauvages  et  non  des  truffes 
cultivées,  ce  qui,  au  fond,  est  bien  plus  important 
que  le  reste. 

Nous  nous  en  voudrions  de  ne  pas  signaler  aux 
Périgourdins  eux-mêmes  une  recette,  qu'ils  ignorent 
probablement,  pour  accommoder  le  précieux  trésor 
de  leur  terre.  Elle  est  de  Fulbert-Dumonteil,  dans 
le  Triple  Almanach  gourmand  de  Charles  Monse- 
let  (année  1867).  C'est  le  fromage  aux  truffes!  Du- 
monteil  prétend  qu'un  vieux  chouan  privé  de 
dents  et,  par  conséquent,  du  plaisir  de  mas- 
tiquer ((  les  divins  tubercule*  »,  avait  inventé,  pour 
en  retrouver  au  moins  le  parfum,  de  couper  des 
tranches  de  truffes  dans...  du  lait  de  brebis.  Elles 
en  hâtaient  la  coagulation  et  lui  communiquaient 
leur  saveur. 

Evidemment,  cette  ingéniosité  partait  d'un  bon 
naturel  et  d'une  fine  gueule.  Mais  par  les  mânes  de 
Brillât-Savarin,  nous  aimerions  mieux  nous  conten- 
ter du  souvenir  que  d'abîmer  une  aussi  glorieuse 
merveille  dans  du  lait  de  brebis I 


LA  «  QUÊTE  »  DE  LA  TRUFFE 


ANS  un  des  cent  deux  volumes  dont  se  compose 
son    œuvre    encore    incomplète,    le    spirituel 
paléologue  Rodolphe  Rringer  a  émis  cet  apho- 
risme lapidaire  : 

«  La  truffe  participe  du  radium  par  sa  précieuse 
variété  et  du  diamant  par  les  difficultés  qu'impose 
sa  recherche.  » 

En  effet,  la  quête  de  la  truffe  (pour  parler  comme 
nos  vieux  auteurs I)  est  toute  une  entreprise,  que  le 
génie  de  l'homme,  livré  à  lui-même,  ne  suffit  point 
à  mener  à  bien. 

De  même  que  la  nature  de  la  truffe  et  son  ori- 
gine restent  enveloppées  d'un  mystère  qui  a  soulevé 
d'ardentes  discussions  entre  les  botanistes  (e^  adhuc 
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i>ub  judice  lis  est!),  la  découverte  de  son  gîte  n'ap- 
partient point  à  la  science  humaine,  et  les  plus 
subtiles  déductions  de  la  raison  n'y  servent  à  rien- 
Un  tel  trésor  se  dérobe  jalousement  sous  la  terre. 

Certains  paysans  prétendent  bien  que  la  nature 
les  a  doués  d'un  flair  spécial,  d'autres  se  flattent  de 
découvrir  les  truffières  grâce  à  la  présence  de  cer- 
taines mouches  qui  forment  des  essaims  au-dessus 
d'elles;  il  n'empêche  que  la  récolte  des  truffes  se 
ferait  absolument  au  hasard,  si  la  bienfaisante  na- 
ture n'avait  donné  à  l'homme  un  modeste  collabo- 
rateur, dont  l'infaillible  instinct  supplée  à  l'infirmité 


L'admirable  animal  cher  à  tous  les  gourmets. 
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de  nos  sens.  Nos  lecteurs  ont  déjà  nommé  l'admi- 
rable animal  cher  à  toms  les  gourmets,  et  que  Charles 
Monselet  a  célébré  en  vers  immortels  :  le  cochon! 

Comme  si  sa  gloire  posthume  ne  lui  suffisait  pas, 
comme  si  le  don  de  sa  chair  savoureuse  ne  lui  assu- 
rait pas  la  reconnaissance  de  l'humanité  tout  entière, 
le  eochon  sait  encore  de  son  vivant  participer  à  nos 
joies  les  plus  rares. 

Cette  bonne  bête  —  la  plus  utile  conquête  de 
l'homme  —  et  qui  partage  la  plupart  de  ses  pas- 
sions, manifeste  pour  la  truffe  un  goût  irrésistible 
et  sûr. 

Alors  que  vous  pourriez  tourner  toute  votre  vie 
autour  d'un  chêne  truffîer  sans  deviner  où  se  cache 
le  diamant  noir  de  la  gourmandise,  le  cochon  hume 
le  parfum  de  la  truffe  avec  une  délicatesse  d'odorat 
aussi  rare  et  aussi  parfaite  que  le  sens  de  la  direc- 
tion chez  le  pigeon  voyageur  :  et  n'écoutant  que  son 
courage,  an  risque  d'endommager  son  organe  olfac- 
tif, il  plonge  délibérément  son  groin  frémissant 
dans  la  terre  féconde. 

Mais  avant  même  qu'il  ait  mis  au  jour  la  truffe 
savoureuse,  un  coup  de  bâton  bien  asséné  lui  dérobe 
le  fruit  de  ses  peines. 

Une  poignée  de  glands  suffit  à  le  consoler. 
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Et  la  brave  bête,  soumise  à  ce  perpétuel  supplice 
de  Tantale,  n'en  continue  pas  moins  ses  recherches 
avec  une  inlassable  ardeur. 

Peut-on  imaginer  un  plus  beau  symbole  de  l'esprit 
de  sacrifice? 

Non  seulement  le  cochon  met  son  instinct  au  ser- 
vice de  l'homme,  mais  il  pousse  le  désintéressement 
jusqu'à  lui  pardonner  de  le  frustrer,  de  le  dépouiller 
et  de  le  trahir!  Et,  malgré  sa  perpétuelle  déception, 
il  recommence. 

Les  gourmets  sauront-ils  jamais  tout  ce  qu'ils 
doivent  à  ce  frère  inférieur  et  à  ce  flair  supérieur  ? 


L'ESPRIT  PÉRIGOURDIN 


'i^  'aime  assez  à  éprouver  sur  le  vif  le  vieux  dicton 
^ê4  parodié  :  dis-moi  ce  que  tu  manges,  Je  te  dirai 
"^  qui  tu  es,  et  à  chercher  dans  quelle  mesure  la 
cuisine  d'une  région  explique  l'état  d'esprit  de  ses 
habitants  ou,  plus  exactement,  quelle  correspon- 
dance se  peut  établir  entre  elle  et  lui.  Point  de  doute 
qu'en  Périgord,  on  ne  fasse,  dans  cet  ordre  d'idées, 
d'intéressants  rapprochements  :  cuisine  alerte  et 
confortable  à  la  fois,  excitante  et  substantielle, 
claire,  fine,  qui  doit  délier  l'esprit  autrement  que  les 
pommes  de  terre  à  l'eau  ou  la  pâtée  de  maïs.  Elle  est 
faite,  avec  sa  <(  persillade  »  à  l'ail,  pour  engendrer  la 
malice.  C'est  elle,  évidemment,  qui  inspire  le  paysan 
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Salut,  braves  gens...  Excusez-moi 
si    je    me   trompe.    » 


quand  il  entre  dans 
une  auberge  :  in- 
variablement, de- 
puis des  siècles,  il 
salue  l'assemblée 
de  ces  mots  d'une 
indulgence  scepti- 
que et  charmante 
que  je  traduis  du 
patois  :  «  Salut, 
braves  gens...  Ex- 
cusez-moi si  je  me 
trompe.  » 
N'oublions  pas  que  l'homme  d'esprit  français  et 
malin  par  excellence,  Talleyrand,  appartenait  à  une 
branche  des  comtes  de  Périgord  et  que  ses  aïeux 
directs  furent  nourris  de  confits  et  de  truffes  au  lard. 
N'est-ce  pas  à  une  de  ses  compatriotes  périgourdines 
qu'il  exprimait  cette  pensée  peu  connue  : 

((  Le  sacrement  du  mariage  et  celui  de  la  pénitence 
font  double  emploi.  » 

Et  n'est-elle  pas  du  même  cru,  c'est-à-dire  tout 
empreinte  de  cet  esprit  savoureux  comme  le  confit, 
comme  le  foie  gras  aux  truffes,  la  réponse  d'une 
dame  de  Périgueux  à  son  confesseur  qui  la  serrait 
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d'un  peu  trop  près  et  lui  demandait  son  adresse  : 
«    Mais,    mon   père,    mon   adresse   n'est   pas   un 
péché.  » 

Racontons  encore  cette  anecdote  culinaire  qui 
montre  sous  un  aspect  réjouissant  l'esprit  de  la  ré- 
gion, en  même  temps  que  son  sens  et  son  amour 
de  la  tradition.  Il  y  aviait  jadis,  à  Périgueux,  une 
cuisinière  qui  tenait  ca- 
baret et  dont  la  gloire  ré- 
sidait dans  son  adresse  à 
confectionner  les  crêpes 
salées.  Magne,  qui  fut  mi- 
nistre, afin  de  régaler  ses 
amis,  fit  un  jour  venir  La 
Blonde  —  c'était  le  sur- 
nom de  l'artiste  —  en  son 
château.  Au  dessert,  un 
Périgourdin  se  permit 
pourtant  de  soupirer  : 
{(  Ces  crêpes  sont  bonnes,  mais  ne  valent  pas  celles 
de  La  Blonde,  »  Magne  fit  ouviir  à  deux  battants  les 
portes  de  la  salle  à  manger  et  La  Blonde  parut,  sou- 
riante, au  triomphe  de  son  maître.  Pensez-vous  que 
le  vieux  Périgourdin  se  tint  pour  battu  .^^  —  <(  Oui, 
s'écria-t-il,  mais  tu  n'avais  pas   apporté  ta  poêle.    » 


La  Blonde  parut. 


LES  VINS  DU  PAYS 


^ 


E  terminons  pas  ce  bref  aperçu  des  mœurs 
culinaires  du  Périgord  et  du  génie  qui  les  a 
engendrées  sans  dire  quelques  mots  des  vins 
du  pays  : 

Le  vieux  Brantôme  (blanc)  est  fort  agréable  avec 
les  poissons  de  la  Dronne.  Il  est  souple  et  frais,  point 
traître  et  parfumé.  Il  excite  à  plaisanter  sans  médire. 
Le  Monbazillac  est  tout  spécialement  recom- 
mandé, à  condition  qu'il  provienne  authentique- 
ment  des  vieux  plants.  Par  plus  d'une  nuance,  il 
rappelle  certains  vins  des  côtes  du  Rhône. 

Mais  ce  qu'on  sert  dans  tous  les  restaurants,  sur 
toutes  les  tables,  comme  vins  ordinaires,  ce  sont  des 
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Vins  du  Bergeracois,  un  peu  lourds,  très  corsés, 
mais  très  fruités  aussi,  d'un  rouge  foncé  et  profond, 
agréables  et  sains.  Ils  sont  tous  compris  sous  l'éti- 
quette générale  de  vins  de  Pécharmant.  Mention- 
nons surtout  les  crus  des  B allons  et  le  délicieux 
Monsaguel.  Mais  ces  vins  «  travaillent  »  fortement 
au  printemps  et  il  larrive  souvent,  surtout  quand  ils 
sont  conservés  en  bouteilles,  que  l'une  d'elles  soit 
imbuvable. 

Il  existe  un  Bergeracois  blanc  :  le  Marsalet  qui  a 
un  goût  vigoureux  et  délicieux  de  pierre  à  fusil. 

Le  Périgord  produit  deux  fromages  de  chèvres  : 
le  fromage  de  Thiviers  et  le  fromage  de  Cubjac 
appelé  cujassou. 


L 


PERIGUEUX 


A  cité  des  trois  villes!  La  ville  gallo-romaine, 
(ty  sérieuse  et  grave  autour  de  la  Tour  de  Vésone, 
des  arènes,  du  mur  d'enceinte.  La  cité  mo- 
derne, claire,  propre  et  paisible.  La  cité  du  moyen 
âge,  vieille,  pittoresque,  faite  de  rues  obscures  et 
pressées  autour  de  Saint-Front,  Saint-Front  qui  a 
dû,  assurément,  être  le  patron  des  poilus  de  jadis. 
Saint-Front,  un  des  plus  anciens  lieux  de  prière  de 
la  France  chrétienne,  Saint-Front  qui  eut,  jadis,  de 
belles  lignes  surmontées  d'un  dôme  roman  et  qui, 
aujourd'hui,  hélas,  rajeuni,  sous  ses  cinq  coupoles 
blanches,  semble  une  succursale  du  Sacré-Cœur  de 
Montmartre  I 
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Saint-Front. 


Mais  ne  nous  attendrissons  pas...   Revenons  aux  j 

choses  essentielles   :  Périgueux  a  été  de  tous  temps  \ 

une  ville  de  grands  traiteurs  et  les  citoyens  d'au-  ] 

jourd'hui    parlent    encore    des    dispensateurs    des  ; 
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réjouissances  de  gueule  de  jadis  avec  autant  de  res- 
pect et  d'émotion  que  de  leur  compatriote  Michel  de 
Montaigne.  Ils  avaient  pour  grands  maîtres  du  four- 
neau qui  firent  la  gloire  de  leur  patrie  :  Marie  Rau- 
jet,  à  la  fin  du  xiv*  siècle;  Villereynier,  dont  les  der- 
niers descendants  furent  les  seigneurs  de  Pouza- 
teau;  Pierre  Bertin  qui,  en  1543,  tenait  l'hôtellerie 
de  Saint-Pierre.  Nous  les  citons  sans  ordre.  Ils 
furent,  avant  tout,  pâtissiers  et  eurent  pour  succes- 
seurs, dans  des  temps  plus  récents,  des  cuisiniers 
moins  spécialisés  comme  Fauconnet,  Bardon,  Miche- 
let,  le  bras  droit  de  Carême  dans  les  cuisines  de 
M.  de  Talleyrand  et  qui  reçut  en  récompense  de  ses 
services  une  batterie  de  casseroles  en  argent,  et 
surtout  l'illustre  Courtois. 

A  la  vérité,  Courtois  n'était  pas  l'inventeur  des 
pâtés  de  perdrix  et  de  truffes  qui  répandirent  la 
célébrité  de  la  ville  de  Périgueux  à  travers  l'Europe. 
On  peut  en  faire  remonter  l'invention  aux  Ville- 
reynier, célèbres  pendant  le  règne  de  Louis  XIV 
et  sous  la  Régence  et  qui  méritèrent  le  titre  de 
('  pâtissiers  du  roi  ».  Ils  envoyaient  déjà  leurs 
succulents  produits  à  travers  toute  la  France  et 
nous  savons,  par  une  poésie  du  Mercure^  que  les 
nobles  dames  de  la  maison  de  Bourbon  en  étaient 
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friandes.    Le   prince   de  Conti  les   appréciait  fort. 

Mais  ce  fut  Courtois,  assurément,  qui,  en  les  por- 
tant jusqu'à  une  perfection  presque  sublime,  fît 
franchir  à  leur  gloire  les  frontières  du  Royaume  et 
en  régala  l'Europe  —  l'heureuse  Europe  de  cette  heu- 
reuse époque  constituée  autour  des  produits  péri- 
gourdins  en  Société  des  rations.  Ce  n'est  pas  trop 
dire  puisque  non  seulement  les  pâtés  de  Courtois 
étaient  célébrés  par  Berchoux  dans  sa  Gastronomie 
ou  V homme  des  champs  à  table,  non  seulement  ils 
étaient  recherchés  par  les  ducs  de  Mouchy  et  de 
Richelieu,  par  le  ministre  Bertin,  mais  qu*encore  ils 
étaient  singulièrement  appréciés  par  le  grand  Fré- 
déric de  Prusse  lui-même  qui  conviait  le  duc  de 
Brunswick  et  Voltaire  à  déguster  avec  lui  ceux  qu'il 
faisait  venir  à  grands  frais. 

Courtois,  Franc-Comtois  de  naissance,  vint  très 
jeune  à  Périgueux,  s'y  maria,  tint  boutique  proba- 
blement dans  la  rue  Limogeanne,  au  coin  de 
laquelle  les  touristes  admirent  encore  une  des  plus 
belles  maisons  anciennes  de  la  ville  et  qui  a  gardé 
l'aspect  qu'elle  avait  au  temps  du  fameux  cuisinier. 
Il  y  mourut  le  2/i  germinal,  an  X  (i4  avril  1802), 
à  l'âge  de  soixante-quinze  ans.  Il  porta  successive- 
ment le  prix  de  ses  pâtés  de  six  perdrix  rouges  de 
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60  à  78  et  à  92  livres.  Les  dindes  truffées  — 
dont  il  tenait  également  spécialité  —  étaient  vendues 
—  ô  temps  bénis  —  24  livres  (i)! 

C'était  chez  Courtois  que  la  Municipalité  offrait 
chaque  année,  le  jour  de  la  Sainte  Anne,  un  repas 
de  quarante  couverts.  Le  prix  en  était  ordinaire- 
ment de  3oo  livres.  Citons  ici  une  savoureuse  notice 
de  M.  La  Bernerie  :  u  En  177 1,  on  fêta  chez  Courtois 
l'élection  du  maire  Simon  de  Ladoire  de  Chamizac 
et  des  consuls  II  est  à  croire  que,  pour  faire  face  aux 
dépenses  occasionnées  par  ces  solennels  festins,  les 
édiles  d'alors  étaient  moins  embarrassés  que  ne  le 
furent  leurs  successeurs  de  l'an  XIII.  Le  maréchal 
Pérignon  passant  à  Périgueux,  les  autorités  de  la 
ville  lui  offrirent  chez  le  traiteur  Michelet  un  repas 
qui  coûta  620  francs.  Cette  somme  énorme  pour 
l'époque  fut  soldée  sur  le  crédit  de  800  francs  destiné 
0  l'entretien  de  la  bibliothèque  et  du  cabinet  de  phy- 
sique. Ainsi  fut  absorbé  aux  trois  quarts,  en  quel- 
ques heures,  pour  une  dépense  dont  elles  ne  durent 
guère  profiter,  le  budget  d'un  an  des  lettres  et  des 
sciences  périgourdines.  » 

D'ailleurs,  Courtois  n'était  pas  le  seul  roi  de  cui- 

(i)  Nous    empruntons    la    plupart   de   ces    détails    ù    la    brochure   du 
baron  de  la  Tombelle. 
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sine  à  Périgueux.  Il  avait  des  concurrents,  les 
Charbonnier,  Franconi,  qui  habitait  une  délicieuse 
maison  avec  porte  à  coquille,  encore  appelée  aujour- 
d'hui la  maison  du  pâtissier  ;  enfin  Lafon,  neveu  de 
Villereynier,  qui  continuait  «  de  fournir  la  France 
et  l'étranger  de  pâtés  de  Périgueux,  à  raiison  de 
douze  livres  la  perdrix  »  (i). 

Ceux  qui  seraient  tentés  de  ne  voir  dans  la  gas- 
tronomie qu'un  art  futile  et  de  peu  d'agrément,  ceux 
qui  oublieraient  que  les  grands  diplomates  —  Tal- 
leyrand  en  tcte  —  ont  souvent  gagné  leurs  plus  ru- 
des batailles  avec  l'aide  de  leur  cuisinier  et  autour 
de  leur  table  somptueuse,  pourront  aller  consulter 
les  archives  municipales  de  Périgueux.  Ils  y  décou- 
vriront le  rôle  que  les  pâtés  ont  joué  dans  l'histoire 
de  la  cité.  Point  de  procès  qui  ne  fut  soutenu  par 
quelqu'envoi  de  ces  victuailles.  Les  intendants  de 
la  province,  Boucher,  Tourny  et  autres  reçoivent 
abondamment  ces  gastronomiques  présents  ;  Ber- 
tin,  le  duc  de  Richelieu,  le  maréchal  de  Mouchy,  les 
chefs  de  bureau  à  Paris  en  furent  également,  et  à 
maintes  reprises,  les  heureux  bénéficiaires.  Toute  la 
politique  de  la  ville  est  établie  sur  ces  fameux  pâtés. 

(i)  Ed.  et  J.  de  Goncourt  :  La  Société  française'  pendant  la  Révo- 
lation. 
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Villereynier,   Courtois,    Lafon  comptent  parmi  ses 
meilleurs    négociateurs.    Les    consommer    aujour- 
d'hui, c'est  proprement  reconstituer  l'histoire. 
Ces  pâtés  étaient  tous  contenus  dans  des  terrines 


Anciennes  terrines  du  Périgord. 


en  terre  grossière  et  grisâtre  qui  ne  manquaient  pas 
de  cachet  et  qui  portaient  sur  leur  flanc,  en  lettres 
maladroites,  le  nom  de  leur  auteur. 

Or,  M.  Didon,  propriétaire-directeur  de  l'Hôtel  du 
Commerce,  à  Périgueuxj  l'homme  le  plus  érudit 
du  Périgord,  assurément,  pour  tout  ce  qui  concerne 
ses  mœurs,  ses  habitudes,  ses  légendes  et  spéciale- 
ment ses  coutumes  culinaires,  a  retrouvé  à  la  fois, 
à  la  suite  de  longues  recherches,  la  recette  exacte 
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des  pâtés  de  Courtois  et  le  spécimen  d'une  des  ter- 
rines qui  les  renfermaient.  N'hésitez  pas,  ô  vous  qui 
aimez  parer  un  aimable  ordinaire  de  quelques  hau- 
tes œuvres  de  gueule.  Goûtez  aux  terrines  de  perdrix 
de  M.  Didon.  Le  Périgord  entier  y  fleurit  dans  la 
chair  de  ces  gibiers  qui  ont  picoré  les  mousses  par- 
fumées de  ses  arbres,  dans  ces  foies  gras  rosés  et 
délicats,  dans  ces  truffes  glorieuses I 


^?- 


c!^-»- 


LES  RESTAURANTS  DE  PERIGUEUX. 


Ç^Y  ^^^'  ^"  Commerce.  —  Nous  venons  de  parler 
vrrl  de  son  directeur.  Disons  tout  de  suite,  et  pour 
^  en  finir  avec  le  supplice  que  nous  infligeons 
à  sa  modestie,  que  M.  Didon  ne  s'est  pas  cantonné 
exclusivement  dans  la  gastronomie.  Esprit  curieux 
et  averti,  il  a  constitué  de  fort  intéressantes  collec- 
tions, et  surtout  un  véritable  musée  de  préhistoire  au 
moyen  de  fouilles  importantes  qu'il  a  entreprises 
dans  la  vallée  de  la  Vézère,  plus  loin  que  les  Eyzies, 
vers  Saint-Léon.  Ses  clients  trouveront  donc  chez 
lui  non  seulement  à  satisfaire  leur  gourmandise, 
mais  encore  à  orner  leur  esprit,  s'ils  en  ont  envie. 
Dans  ces  conditions,  il  est  inutile  d'ajouter  que, 
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secondé  par  son  aimable  femme,  il  a  grand  souci  de 
la  propreté  de  son  établissement  et  offre  aux  voya- 
geurs un  parfait  confort.  De  plus,  les  touristes  re- 
cueilleront auprès  de  lui  des  renseignements  pré- 
cieux et  précis. 

Nous  avons  mangé  à  sa  table  de  fort  bonnes  cho- 
ses. M.  Didon,  qui  est  Secrétaire  général  de  l' Auto- 
mobile-Club du  Périgord,   nous  a  confié  pourtant 
que,    trop    souvent,    les   automobilistes   étaient   les 
pires  ennemis  de  la  grande  cuisine.  Pressés  de  re- 
prendre leur  route,  ils  prétendent  être  servis  à  la  mi- 
nute,  sans   attendre,   ce  qui   rend   impossible   tout 
repas  soigné.  Attirons  leur  attention  sur  cette  hâte 
malencontreuse,  car   ils  peuvent,    eux,    les   rénova- 
teurs des  anciens  et  charmants  voyages  sur  route, 
contribuer  largement  à  la  renaissance  de  la  cuisine 
française,  et  à  rendre  au  monde  <(  le  braisé  »,  «.  le 
mijoté  »,  «  le  rôti  »,  comme  dit  le  Périgoudin  spi- 
rituel et  gourmet  qu'est  M.  de  Lacrouzille,  et  qui  sont 
des  œuvres  de  lenteur  et  de  soin.  Ou,  tout  au  moins, 
qu'ils  commandent  à  l'avance  leur  repas,  s'ils  sont 
vraiment   pressés,   ce  qui   est  toujours   dommage. 
Mais  qu'ils  n'exigent  pas  qu'on  le  leur  confectionne 
instantanément.  Nous  leur  recommandons  à  l'Hôtel 
du  Commerce  : 
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i''  Les  terrines  Courtois. 

2°  Le  perdreau  à  la  Stuart. 

3°  Le  ^poulet  sauté  aux  légumes  {cèpes,  oi- 
gnons, etc.). 

Il""  Surtout,  surtout,  la  timbale  de  truffes  fraî- 
ches, en  la  saison . 

5°  Les  truffes  au  lard. 

Ils  trouveront,  dans  les  caves  de  M.  Didon,  un 
excellent  Monsaguel  (rouge),  un  Monbazillac  parfait 
(blanc),  et  ils  pourront  réclamer  la  vieille  eau-de-vie 
de  Cognac. 

Hôtel  du  Périgord.  —  Bon  chef  quand  on  com- 
mande à  l'avance.  Spécialité  de  Royale  de  lièvre  au 
foie  gras  (en  conserve).  Nous  y  avons  mangé  aussi 
d'excellents  ris-de-veau  aux  truffes  et  un  mélange 
agréable  de  pommes  de  terre  et  d'oignons  sautés 
dans  la  graisse  d'un  confit  d'oie.  Bons  vins  des 
Côtes  du  Rhône. 

Le  Lancier  Polonais.  —  Restaurant.  Vieille  répu- 
tation de  Périgueux.  Cadre  ancien,  suranné  et  char- 
mant. Voici  le  menu  que  nous  conseillons,  pour 
l'avoir  expérimenté. 
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Uomelette  au  lard. 

La  Fricassée  de  poulet  aux  pommes. 

Les  cèpes. 

Les  œufs  au  lait. 

C'est  au  Lancier  Polonais  que  nous  avons  goûté 
le  tourin,  la  soupe  de  mariage  dont  nous  parlons 
plus  haut. 

Dans  ce  restaurant,  on  fera  bien  de  ne  déguster 
que  la  très  bonne  chartreuse  locale  qu'on  appelle  la 
Gauloise  ;  on  boira  en  revanche  un  excellent  vieux 
marc  du  pays  à  quelques  pas  de  là,  au  restaurant  de 
La  Tour  Mataguerre. 

Des  messieurs  seuls,  qui  ne  craignent  pas  les  au- 
berges essentiellement  populaires,  pouront  trouver 
de  l'agrément  à  la  cuisine  de  La  Boule  d'Or,  au  fond 
de  la  place  du  Marché-aux-Bestiaux,  oii  les  paysans 
et  conducteurs  prennent  leur  repas,  ce  qui  €st  tou- 
jours une  excellente  indication. 


AUX    ENVIRONS    IMMÉDIATS    DE    PÉRIGUEUX 


A   Lesparrat   (route   de   Biive),    au   Restaurant 
Reydy.  Nous  y  avons  mangé  : 

La  soupe  au  lard  et  aux  haricots. 
Les  andouillettes  de  la  maisoîi. 
Le  poulet  sauce  rouilleuse. 
Les  alouettes. 

A    Ghariebas    (route    d'Excideuil),    Restaurant 
Lafaye.  Menu  : 

La  soupe  aux  haricots. 

Le  pâté  truffé. 

La  couenne  de  porc  bouillie  dans  la  soupf. 

Le  confit  de  canard  (recommande). 
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Le  vin  blanc  est  supérieur  au  rouge  dans  cette 
maison. 

Au  Pas-de-l' Anglais  (roule  de  Ribérac),  Restau- 
rant Robert.  Nous  y  avons  trouvé  : 

Le  porc  froid  et  le  saucisson. 

V omelette  (savoureuse). 

V anguille  frite  (pêchée  sous  nos  yeux  et  qui 

est  bien  une  des  plus  délicates  que  nous 

ayons  dégustées). 
Le  confit  de  dinde. 


UN  QUATRAIN  DE  CINQ  VERSI 


Ici,  Carnonsky  demande  la  parole  pour  un  fait 
personnel. 

t'AN  dernier,  nous  fîmes,  Marcel  Rouff  et  moi, 
avec  notre  ami  Dodin  Bouffant,  un  premier 
voyage  d'études  préliminaires  en  Aunis  et 
Saintonge.  Notre  séjour  à  Saintes  ne  nous  valut 
point,  à  beaucoup  près,  les  joies  culinaires  que  nous 
devions  trouver  par  la  suite  à  La  Rochelle  et  à  An- 
goulême.  Or,  cette  année,  la  veille  de  notre  départ 
pour  le  Périgord,  mon  collabo  m'adressa  les  cinq 
vers  suivants  —  que  je  n'hésite  pas  à  traiter  de  qua- 
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Irain,  bien  qu'ils  soient  cinq!  et  même  de  quatrain 
de  plaisirî 

Peut-être  que  des  jours  naîtront 
Pis  que  ceux  de  Saintes  encor! 
Que  va  nous  réserver  Nontron? 
Des  water-closets  pleins  d'étrons? 
Ou  bien  des  matins  pleins  d'aurore? 

...Tout  poète  est  un  prophètel 

Je  ne  veux  accuser  personne!  Mais  partout  ailleurs 
qu'à  cet  admirable  hôtel  des  Postes  et  du  Commerce 
(de  Périgueux),  où  la  perfection  de  la  cuisine  s'allie 
au  confort  moderne,  une  inéluctable  fatalité  a  voulu 
qu'une  série  de  catastrophes  s'abattit  sur  les...  lieux 
privés  à  quoi  Marcel  Rouff  faisait  une  indiscrète  allu- 
sion. Rupture  de  chaîne,  engorgement  des  conduites, 
trahisons  de  la  chasse  d'eau,  nous  connûmes  toutes 
les  déceptions. 

Vous  voyez,  amis  lecteurs,  que  nous  ne  vous 
cachons  rien. 

Je  ferme  la  parenthèse  à  cause  de  l'odeur. 


A  TRAVERS    LE    PÉRIGORD 


tous  avons  fait,  au  cours  de  cette  année,  deux 
pèlerinages  en  Dordogne. 
^^  Pèlerinage  n'est  pas  trop  dire,   si   ce  mot 

traduit  à  la  fois  le  pieux  enthousiasme  des  voya- 
geurs et  les  difficultés  du  voyage. 

Car  voyager  en  Dordogne  ne  saurait  passer  pour 
une  sinécure  (même  une  sinécure-nonskyl)  Ce  dépar- 
tement est,  en  effet,  desservi  —  et  jamais  ce  terme 
administratif  ne  fut  plus  cruellement  juste!  —  par 
tout  un  réseau  de  tortillards  locaux  qui  serpentent 
et  tressautent  à  travers  un  pays  d'ailleurs  admi- 
rable, mais  qui  semblent  faits  pour  brouiller  à 
tout  jamais  les  rapports  de  l'espace  et  du  temps.  Un 
voyage  de  Nontron  à  Sarlat,  par  exemple,  est  toute 
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une  entreprise  qui  demande  plus  de  douze  heures. 
Et  pour  atteindre  Brantôme,  il  sied  de  se  cuirasser 
d'un  triple  airain! 

Le  long  de  la  route  sinueuse  et  montueuse,  le  petit 
chemin  de  fer  d'intérêt  local  s'élance  vaillamment  à 
l'assaut  de  toutes  les  côtes,  au  détriment  de  celles  des 
voyageurs  entassés  dans  les  étroits  wagons  aux 
sièges  bourrés  de  noyaux  de  pêches. 

Mais  l'élan  de  la  machine  n'est  pas  toujours  cou- 
ronné de  succès I  Parfois,  tout  en  haut  du  raidillon, 
tlle  renonce  à  sa  lourde  tâche,  s'arrête,  essoufflée  et 
haletante,  puis,  entraînée  en  arrière  par  le  poids  des 
wagons,  redescend,  à  regret  mais  à  reculons,  jusqu'à 
la  station  précédente  où  son  retour  prévu  est  accueilli 
par  les  quolibets  des  gamins.  Le  mécanicien  s'excuse 
gentiment. 

Un  mignon  petit  cochon  rose,  qui  s'est  introduit 
dans  les  premières,  promène  son  groin  renifleur  sur 
les  mollets  nus  d'une  fillette  affolée,  qui  pousse  des 
cris  d'épouvante  —  cependant  que  la  truie  mater- 
nelle, sévère,  pénètre  à  son  tour  dans  le  comparti- 
ment. 

Respectez  cette  bête  sacrée!  C'est  elle  qui  découvre 
un  pied  des  chênes  la  truffe  au  parfum  paradisiaque. 

Une  secousse  violente  avertit  vos  reins  endoloris 
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que  le  train  vient  de  repartir;  mais  la  truie  ayant 
profité  de  la  joie  générale  pour  sauter  sur  la  voie 
et  gagner  la  campagne,  son  propriétaire  bondit  à  sa 
suite,  tandis  qu'un  autre  paysan  maintient  entre  ses 
genoux  le  petit  cochon 
hurlant  et  convulsif. 

Un  marmot  qui  dor- 
mait sur  les  genoux  de 
sa  maman  se  réveille 
brusquement  et  trahit 
son  émotion  par  des  cris 
de  porc  frais  (lui  aussi!) 
et  par  une  odeur  précise 
et  nauséabonde. 

Le  train  renonce  à  re- 
partir. 

Cinq  voyageurs  sont  descendus  pour  se  livrer  à  la 
poursuite  de  la  truie.  Une  demi-heure  se  passe...  On 
ramène  enfin  la  fugitive  que  l'on  attache  solidement 
sur  la  plate-forme  entre  deux  piles  de  caisses 
oscillantes. 

Mais  le  chauffeur  et  le  mécanicien  se  sont  dit  que 
jamais  le  moment  n'avait  été  mieux  choisi  pour  aller 
boire  un  verre. 

Un  gamin  se  dévoue  pour  aller  les  chercher. 


On  l'attache  solidement. 
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Au  bout  d'un  quart  d'heure,  il  les  ramène,  tout 
guillerets  et  prêts  à  tenter  l'ascension  de  la  côte  une 
seconde  fois. 

La  machine  jette  un  petit  coup  de  sifflet  allègre. 

Les  voyageurs  fredonnent  «  La  monteras-tu  la 
côte?  » 

La  vitesse  s'accroît  peu  à  peu...  jusqu'à  atteindre 
12  kilomètres  à  l'heure. 

Enfin,  le  mauvais  pas  est  franchi. 

Et  une  fois  arrivés  à  Brantôme,  le  dîner  de  l'Hôtel 
Chabrol  nous  console  de  tout. 

Hâtons-nous  de  dire  que  ces  petites  difficultés  de  la 
route  n'existent  pas  pour  ces  veinards  d'automobi- 
listes... Le  pneu  a  vaincu  le  rail. 


BRANTOME 


ous  ne  prétendons  point  avoir  découvert  cette 
capitale  du  bien-manger. 

Des  pèlerins  passionnés  nous  avaient  dit  la 
gloire  de  cette  ville  illustre,  de  cette  Mecque  (plus 
ultra!)  de  la  cuisine  périgourdine. 

Leur  enthousiasme  nous  avait  même  paru  si  élo- 
quent, que  nous  gardions  malgré  nous  quelque 
méfiance. 

Les  gastronomes  ont  élu  parmi  leurs  patrons 
Saint  Thomas  qui  demandait  à  toucher.  Nous  de- 
mandions à  goûter 

L'épreuve  a  passé  notre  espoir I 
Nous  avons  été  conquis   d'abord  par  le   charme 
suranné  de  cette  délicieuse  petite  ville  mollement 
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étendue  sur  les  bords  de  la  Dronne,  au  pied  d'une 
imposante  muraille  de  falaises  escarpées. 

Maurice  Donnay  a  décrit  Brantôme  en  quelques 
lignes  que  nous  avons  plaisir  à  citer  pour  concilier 
notre  paresse  avec  notre  admiration  : 

«  Par  sa  célèbre  abbaye,  malheureusement  res- 
taurée avec  une  intelligence  toute  cantonale,  par 
son  vieux  château  bâti  au  temps  de  Charlemagne, 
par  son  pont  à  angle  droit  jeté  sur  les  deux  bras 
de  la  Dronne,  par  ses  vieilles  petites  maisons  et  ses 
grottes  habitées,  Brantôme  nous  charma.  » 

On  ne  saurait  mieux  dire. 

Brantôme  mérite  d'attirer  les  touristes  du  monde 
entier. 

C'est,  avec  Orthez,  l'une  des  villes  où  Ton  dort 
le  mieux,  d'un  sommeil  léger,  bercé  par  le  bruit 
frais  des  sources  et  des  fontaines  qui  tombent  du 
haut  des  rochers  et  par  le  doux  murmure  de  la  jolie 
rivière  qui  se  brise  aux  piles  des  vieux  ponts. 

Et  comme  on  y  mange  bien! 

Nous  avons  passé  huit  jours  inoubliables  à  l'Hôtel 
Chabrol  où  l'aimable  accueil  du  patron,  M.  Roy, 
nous  fit  comprendre  tout  l'agrément  et  aussi  toute 
l'importance  de  notre  mission. 

Le  régime  de  cette  excellente  maison  ne  saurait 
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être  recommandé  aux  gastralgiques  ou  aux  dyspep- 
tiques, non  plus  qu'aux  .  arthritiques  et  autres 
rhumatisants. 

II  y  faut  de  ces  estomacs  dont  la  complaisance 
égale  la  capacité. 

Nous  arrivions  de  Périgueux  oii  nous  avions  fait, 
à  l'Hôtel  du  Périgord  un  de  ces  déjeuners  qui  con- 
solent de  vivre. 

Nous  commençâmes  par  déclarer  à  notre  hôte 
que  nous  nous  contenterions  d'un  léger  dîner  de 
repos...  Et  l'on  servit  un  dîner  de...  tout  repos! 

Voici  la  liste  officielle  et  complète  des  plats  que 
nous  dégustâmes  sur  le  balcon  qui  domine  la 
rivière  : 

Soupe  à  Voseille. 

Œufs    à    la    coque,    accompagnés    d'un    de 
ces   beurres    frais,    mousseux   et   fondants 
qui     laissent     au     palais     un     arrière-goût 
d'amandes. 
Civet  de  lapin. 
Escalopes  de  veau. 
Haricots. 

Poulet  rôti,  croustillant  et  doré. 
Desserts. 
Café. 
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Le  tout  arrosé  d'un  Cahors  puissant  et  velouté, 
d'un  Brantôme  1916  délicieux  et  d'une  dive  bou- 
teille des  Côtes  du  Rhône  et  suivi  d'un  de  ces  marcs 
qui  consolideront  à  jamais  le  privilège  des  bouil- 
leurs de  cru. 

Tout  cela  si  parfait  et  si  loyal  que,  malgré  le 
surmenage  du  matin,  nous  goûtâmes  dans  nos 
l'hambres  simples,  mais  confortables,  un  sommeil 
réparateur. 


UNE  GRANDE  ÉPREUVE 


Et  le  lendemain  fut  un  grand  jouri 

Trois  mois  auparavant,  à  la  fin  d'un  dîner  glo- 
rieux chez  Dagnino,  le  grand  chef  du  Cochon  d'Or, 
dont  le  talent  est  apprécié  de  tous  les  Parisiens, 
nous  avions  invité  un  jeune  ménage  et  trois  fins 
gourmets  à  nous  rejoindre  dans  la  petite  cité, 
illustrée  par  le  bon  seigneur  Pierre  de  Brantôme. 

Des  serments  avaient  été  échangés. 

Les  conjurés  s'étaient  engagés  formellement  à  se, 
retrouver  au  jour  et  à  l'heure  fixés  devant  le  perron 
de  l'Hôtel  Chabrol. 

L'un  des  convives,  appelé  en  Espagne  par  une 
mission  diplomatique  et  auquel  le  ciel  a  départi  le 
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don  de  l'organisation,  avait  disposé  l'horaire  de  son 
voyage  de  façon  à  pouvoir  retrouver  à  Angoulême 
le  jeune  ménage  qui  devait  venir  de  Dinard  par  la 
route  sur  une  magnifique  60  HP. 

La  voiture  cueillait  notre  diplomate  en  gare 
d'Angoulême  et  l'amenait  à  Brantôme  par  Saint- 
Pardoux.  Tout  cela  marchait  comme  sur  des  rou- 
lettes. Quant  aux  deux  autres,  ils  devaient  arriver 
l'un  de  Paris,  l'autre  de  Toulouse  par  le  train. 

Nous  nous  faisions  une  fête  d'initier  ces  fins  gour- 
mets aux  délices  de  la  cuisine  périgourdine. 

Dès  la  veille  au  soir,  nous  tînmes  conseil  avec 
Mme  Roy,  notre  hôtesse,  qui  nous  promit  que  nos 
convives  n'auraient  point  à  regretter  leur  voyage. 

Le  matin  clair  nous  trouva  frais  et  dispos.  De  la 
cuisine  émanaient  déjà  de  délicieux  parfums,  pré- 
curseurs des  plus  rares  délices.  Une  grande  œuvre 
^'élaborait  au  rougeoiement  des  fourneaux. 

Sûrs  de  nos  hôtes,  nous  ne  voulûmes  point  déflo- 
rer ce  mystère  auguste  et  solennel  et  nous  allâmes 
nous  promener  dans  le  pittoresque  dédale  des 
vieilles  rues.  Vers  onze  heures,  nous  revînmes  à 
l'hôtel. 

—  On  a  téléphoné  d'Angoulême,  nous  dit 
Mme  Roy. 


LE    PÉRIGORD 


83 


...Joiel  Certitude!  Le  jeune  ménage  avait  rejoint 
le  diplomate...  L'auto  était  en  route.  Avant  une 
h€ure,  ils  seraient  là! 

Mais  notre  hôtesse  ajouta  : 

—  Votre  ami  téléphonera  de  nouveau  à  midi.  Il 
a  quelque  chose 
de  grave  et  d'ur- 
gent à  vous  dire, 
paraît-il...  Ahl  et 
'  puis  voici  un  té- 
légramme q  u  i 
vient  d'arriver 
pour  l'un  de 
vous. 

Le  destinataire 
l'ouvrit  d'un 
pouce  fébrile. 

Déception!  Le 
Toulousain,   retenu  par  une  affaire  urgente,  nous 
avisait  que  le  Parisien  ne  pouvait  pas  venir  non 
plus! 

Ainsi,  deux  de  nos  invités  manquaient  à  l'appel! 

Et  que  signifiait  cette  communication  télépho- 
nique qui  ne  nous  avertissait  pas  que  la  voiture 
était  en  route  P 


L'auto  était  en  route. 
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Un  malheur  n'arrive  jamais  seul.  Le  pressenti- 
ment d'une  catastrophe  nous  saisit. 

Nous  nous  assîmes  tristement  sur  la  terrasse. 

—  Garçon I  PiconI  citron!  glaçon!  siphon!  com- 
manda l'un  de  nous  d'une  voix  altérée  par  l'an- 
goisse. 

Et  nous  échangeâmes  de  sombres  pronostics. 

...A  midi  moins  cinq,  la  sonnerie  du  téléphone 
retentit,  sinistre  et  pressante.  Nous  courons  à 
l'appareil  : 

—  AlloI  c'est  vous,  cher  ami.^ 

—  Oui,  c'est  moi...  Suis  tombé  malade  en  route... 
Impossible  quitter  Angoulême...  Serais  un  convive 
déplorable. 

—  Et  l'auto.» 

—  Pas  d'auto!  Personne...  Jeune  ménage  supposé 
perdu  faute  de  nouvelles.  Imaginez-vous  que  ce 
matin,  à  partir  de  Bordeaux,  où  je  suis  arrivé  hier 
soir,  je  suis  tombé... 

—  Dans  quoi,  mon  Dieu.^^ 

—  Dans  une  espèce  de  co...  co...  tra...  tro... 
wo...  wo... 

—  Ne  coupez  pas,  mademosielle!  nous  causons. 

—  Tra'we  wa...  wa... 

—  Allô!  allô!  vous  êtes  toujours  là,  cher  ami.^^ 
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—  Tra...  wa...  wa.,.  wagon  charbon  destination 
Lyon-Perrache. 

—  AlloI  allol 

—  Si  je  ne  reçois  pas  de  nouvelles,  je  leur  fiche 
un  procès 

—  A  qui?  au  jeune  ménage? 

—  Qu'est-ce  que  vous  me  racontez  avec  votre 
jeune  ménage,  spèce  de  tourte I 

—  Ahl  mais,  permettez.  Ce  n'est  pas  à  vous, 
d'abord,  spèce  de  fourneau! 

—  Tra...  w,a...  wo...  wa. 

—  Allol  allol  allol 

—  Coupé  ..  wa...  wo...  w...  w... 

Ainsi,  par  un  concours  d'obscures  fatalités  et  de 
déplorables  hasards,  nos  cinq  invités  nous  man- 
quaient à  la  foisi 

—  Eh  bien!  'nous  dit  Mme  Roy  d'un  ton  joyeux 
et  cordial,  ces  messieurs  arrivent?  Nous  pourrons 
servir  dans  un  quart  d'heure! 

Un  même  rire  sardonique  erra  sous  nos  deux 
moustaches  : 

—  Hélas,  chère  madame  Roy,  l'un  de  nos  con- 
vives nous  apprend  que  ni  lui  ni  les  quatre  autres 
ne  peuvent  se  trouver  au  rendez-vous. 

—  Gomment?  que  dites- vous?  Ah!   mon  Dieu... 
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et  moi  qui  ai  fait  à  déjeuner  pour  sept!  C'est  un 
désastre! 

—  Tel,  Madame,  que  nous  allons  vous  demander 
le  menu  pour  nous  consoler  un  peu. 

—  Eh  bien,  vous  m'aviez  commandé  un  vrai 
déjeuner  périgourdin.  J'ai  fait  d'abord  une  bonne 
soupe  aux  haricots. 

—  Nous  la  sentons  d'ici! 

—  ...Et  puis  un  joli  plat  de  truites  pêchées  ce 
matin  dans  la  rivière,  une  belle  omelette  aux  truffes, 
des  ris  de  veau,  quelques  tranches  de  foie  gras...  aux 
truffes  aussi,  vous  savez,  n'est-ce  pas,  chez  nous, 
on  met  des  truffes  un  peu  partout!  Puis  un  beau 
confit  de  dinde  avec  des  pommes  de  terre.  Et  je 
voulais  vous  réserver  la  surprise  d'une  crème  diplo- 
mate. C'est  un  entremets  que  je  réussis  assez  bien, 
paraît-il...  Mon  Dieu!  que  vais- je  faire  de  tout  cela.^ 

Nous  sentîmes  que  notre  honneur  de  gastro- 
nomes était  engagé. 

Et  sans  même  nous  être  consultés  du  regard... 
nous  répondîmes  : 

—  Tout  cela.^...  Eh  bien!  servez-le  nous! 
Notre  bonne  hôtesse  n'en  croyait  pas  ses  oreilles. 
Elle  fit  enlever  les  cinq  couverts  des  défaillants. 
Le  champ  de  bataille  nous  appartenait. 
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Nous  nous  assîmes  devant  le  potage  fumant. 

Et  lentement,  serviette  au  cou,  tranquilles,  sou- 
riant à  ce  magnifique  défilé  de  victuailles,  sans  mê- 
me commenter  la  défection  de  nos  convives,  nous 
fîmes  un  des  plus  parfaits  déjeuners  dont  nous 
ayons  consçrvé  le  souvenir. 

Nous  ne  voulons  pas  nous  vanter  de  cette  prouesse 
gastronomique,  —  car  pour  la  modestie,  nous  ne 
craignons  personne,  —  mais  qu'il  nous  suffise  seu- 
lement d'ajouter  que  notre  excellente  hôtesse  fut 
fière  de  nous  et  nous  accorda  une  réduction  ami- 
cale sur  notre  note. 


BOURDEILLES 


r(>îr'^Y  ON5  nous  ne  saurons  jamais  (valse  lente),  si 
/^imI  *^o^is  préférons  Brantôme  à  Bourdeilles  ou 
W^    Bourdeilles  à  Brantôme!' 

Nous  n'avons  point  la  folle  prétention  (et  d'ail- 
lejLvis  nous  ne  sommes  pas  ici  pour  cela!...)  de  vous 
apprendre  que  le  fier  château  de  Bourdeilles  fut  la 
lésidence  du  brave  et  spirituel  Pierre  de  Brantôme, 
ami  des  dames  galantes  et  de  quelques  dames  illus- 
tres du  xvf  siècle.  C'est  là  qu'il  médita  sur  les  pas- 
sions de  l'amour  et  sur  «  la  beauté  d'une  belle 
jambe  et  la  vertu  qu'elle  a  ».  .Le  ravissant  paysage 
que  l'on  découvre  de  la  terrasse  de  son  castel,  mi- 
féodal   et   mi-Renaissance,    incite,    en   effet,    par   la 


LE    PERIGORD 


89 


suavité  précise  de  ses  lignes,  à  goûter  la  joie  de 
vivre.  Perché  sur  le  sommet  du  coteau  escaladé  de 
jolies  maisons,  le  château  domine  le  cours  sinueux 
de  la  rivière  et 
le  regard  se  pro- 
mène avec  déli- 
ce» sur  les  bois 
et  les  plaines, 
jusqu'aux  colli- 
nes bleues  qui 
bornent  l'hori- 
zon. Au-dessous 
du  château,  ta- 
pi sur  le  bord  de 
la  rivière,  il  y  a 
le  plus  joli  mou- 
lin à  eau  qu'on 
puisse  rêver... 
Un  véritable 
H  o  b  b  é  m  a  (je 
parle  du  maître 

hollandais    qu'il    ne    faut   confondre    sous  aucun 
prétexte  avec  Mlle  Louise  Abbéma). 

Et   «  tout   en   haut  de  la   colline   »,   derrière  la 
masse  dorée  du  château,  vous  n'aurez  aucune  peine 


La  beauté  d'une  belle  jambe  et 
la  vertu  qu'elle  a,  » 
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à  découvrir  l'Hôtel  Varaillon  où  l'on  saura,  si  vous 
avez  un  peu  de  patience,  vous  servir  un  repas  par- 
fait, un  emoustillant  vin  blanc  du  château  des 
Granges  et  un  petit  verre  de  cette  délicieuse  eau  de 
noix  —  qui  est  le  marc  du  Périgord. 


i 


DANS  LE  SARLADAIS  (Périgord  noir). 


NE  légende  locale  prétend  qu'après  avoir  ré- 
-C-i  pandu  tant  de  châteaux  et  de  gentilhom- 
mières sur  le  sol  de  la  Belle  France,  le  Bon 
Dieu  s'avisa  qu'il  en  restait  encore  des  mille  et  des 
cent  au  fond  de  sa  corbeille  et  vida  tout  sur  le  Péri- 
gord, —  mais  ce  fut  le  Sarladais  qui  en  reçut  la 
plus  belle  part! 

En  effet,  Sarlat  est  un  centre  d'excursions  mer- 
veilleuses vers  les  châteaux  des  bords  de  la  Dor- 
dogne. 

Nous  ne  saurions  trop  vous  recommander  l'iti- 
néraire suivant  que  le  moindre  tacot  vous  permettra 
de  parcourir  en  quelques  heures. 
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Sarlat. 

Domme-en-Sarladais  . 

Un  des  plus  beaux  sites  du  Périgord  —  et  d'ail- 
leurs. 

Adorable  petite  ville  moyenâgeuse,  au  sommet 
d'un  énorme  rocher  qui  surplombe  à  pic  un  pay- 
sage sublime,  d'oii  l'horizon  apparaît  immense 
comme  la  mer.  Déjeunez  chez  Durand  (écrire 
d'avance...  mais  vous  serez  payés  de  cet  effort  épis- 
tolaire),  à  moins  que  vous  ne  préfériez  vous  arrê- 
ter avant  Domme,  chez  la  mère  Jardel,  à  Grolejac. 

En  amont  de  Domme,  sur  les  bords  de  la  Dordo- 
gne,  près  de  Yitrac,  admirez  le  château  très  habile- 
ment reconstitué  de  Montfort,  juché  sur  un  rocher 
souTcillcux  —  comme  on  disait  au  grand  siècle,  et, 
en  aval,  la  ravissante  cité  de  Laroque^Gageag  et 
le  pittoresque  village  de  Beynag,  dominé  par  les 
ruines  de  son  château  féodal. 

Au  bas  du  village,  vous  retrouverez  la  meilleure 
cuisine  périgourdine  chez  Bonnet,  agréable  hôtel 
où  beaucoup  d'artistes  viennent  travailler  et 
prendre  pension  pendant  la  belle  saison.  Vous  re- 
viendrez par  Saixt-Cyprienj  convaincus  que  les 
bords  charmants  de  la  Dordogne  méritent  leur 
illustre  renom. 


SARLAT. 


T  la  bonne  ville  de  Sarlat  vous  enchantera 
par  le  pittoresque  de  ses  vieilles  rues,  par  la 
beauté  architecturale  de  ses  vieilles  de- 
meures, par  le  charme  profond  de  son  parc  et  le 
caractère  de  ses  monuments  et  de  ses  places. 

On  s'y  croit  transporté  en  pleine  Renaissance,  et 
l'on  ne  serait  pas  étonné  de  rencontrer  .au  clair  de 
lune,  dans  quelque  ruelle  étroite  et  sombre,  aux  bal- 
cons de  fer  forgé,  des  soudards  lutinant  une  belle 
fille  affolée,  ou  des  gentilshommes  échangeant  des 
coups  d'estoc  et  de  taille. 

C'est  le  décor  rêvé  pour  un   roman  de  Maurice 
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Maindion,  ce  moderne  Walter  Scott...  d'ailleurs  si  ; 

supérieur  à  son  modèle.  ] 

Nous  avons  eu  l'honneur  et  le  plaisir,  à  Sarlat,  : 

de  dîner  chez  Vhabitant...  Il  serait  cruel  de  vous  i 

dire  quel  fut  le  menu  de  ce  repas  local,  à  la  fois  : 

plantureux  et  délicat.   Les  ballotines   surtout  nous  i 

firent  verser  des  larmes  heureuses.  Nous  ne  doutons  '] 
point  que  l'aimable  Docteur  D...  ne  vous  fasse  le 

même  accueil.  Mais  vous  seriez  peut-être  trop!  \ 

Rassurez- vous  toutefois.   Il  vous  sera  loisible  de  i 
très  bien  dîner  à  l'Hôtel  de  la  Madeleine,  en  préve- 
nant quelques  instants  à  l'avance.  ! 

Nous  ne  saurions  trop,  d'ailleurs,  en  règle  géné- 
rale, vous  recommander  cette  utile  précaution.  Tous  ' 
les  vrais  gourmets  savent  qu'un  bon  repas  ne  s'ini-  ! 
provise  guère.  Toutefois,  dans  cet  admirable  Péri- 
gord,  vous  pouvez  vous  offrir  souvent  la  fantaisie  ' 
d'arriver  à  l'improviste.  Il  y  a  des  chances  pour  que  ' 
le  confit  d'oie  vous  attende  et  pour  que  le  pâté  de  ; 
foie  vous  ait  précédés.  ^ 


NOTRE  MESAVENTURE  AUX  EYZIES... 
OU  LA  REVANCHE  DU  SOUTERRAIN 


'aimable  et  érudit  M.  Didon,  qui  doit  être  déjà 
[^  ;  pour  vous  une  vieille  connaissance,  nous  avait 
recommandé  de  ne  point  quitter  le  Sarladais 
sans  visiter  les  merveilleuses  grottes  des  Eyzies,  oij 
il  s'offrit  à  nous  servir  de  guide. 

C'est  là,  comme  vous  le  savez  sans  aucun  doute, 
que  les  archéologues  ont  retrouvé,  dans  les  en- 
trailles de  rochers  formidales,  les  plus  étranges  — 
et  les  plus  magnifiques  —  peintures  et  sculptures 
préhistoriques.  Nous  en  avions  déjà  vu  d'admira- 
bles échantillons  au  Musée  de  Périgueux,  et  nous 
acceptâmes  d'enthousiasme  la  gracieuse  proposition 
de  notre  hôte. 
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Les  Eyzies  forment  lui  paysage  tragique  et  sublime. 


Les  Eyzies  forment  un  paysage  tragique  et  su- 
blime, qui  fait  songer  laux  splendeurs  voisines  de 
Rocamadour  et  de  Padirac. 

Mais,  au  lieu  de  descendre  à  deux  cents  mètres 
sous  terre,  on  gravit  au  contraire  une  pente  escarpée 
pour  découvrir  l'entrée  des  grottes  qui  s'enfoncent 
directement  dans  la  masse  énorme  du  rocher. 

Supposez  que  vous  pénétriez  dans  l'intérieur  d'un 
colossal  gruyère.  Cette  comparaison  vulgaire,  mais 
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gastronomique,  vous  donnera  une  idée  assez  juste 
de  notre  excursion... 

Quelques  touristes  s'étaient  joints  à  nous  et  une 
jolie  fille  du  pays  nous  accompagnait  pour  nous 
éclairer  dans  les  profondeurs  du  souterrain.  Légère 
et  court  vêtue,  elle  allait  à  grands  pas  et  ses  beaux 
pieds  nus  gravissaient  avec  agilité  le  roc  escarpé. 
L'un  de  nous  suivait  d'un  œil  intéressé  le  balance- 
ment de  la  jupe  qui  caressait  les  jarrets  nerveux. 
L'autre  songeait  à  ces  ancêtres  de  la  Préhistoire  qui 
créèrent  toute  une  civilisation  au  creux  de  ces 
grottes  profondes  et  dont  quelques-uns  furent,  voilà 
six  mille  ans  peut-être,  des  dessinateurs  égaux  aux 
plus  grands  artistes  japonais. 

Et  sa  rêverie,  prenant  un  cours  résolument  gas- 
tronomique, il  évoqua  les  festins  qui  jadis  devaient 
réunir  au  fond  de  ces  cavernes  l'élite  du  «  Tout- 
Périgord  préhistorique  ».  Il  lui  sembla  voir  appa- 
raître tout-à-coup  sur  la  muraille  un  menu  de  ces 
agapes  antidéluviennes. 

Potage  aux  nageoires  de  plésiosaure. 

Aileron  de  ptérodactyle. 

Gésier  d'hélicoptère  à  la  sauce  Caillou. 

Quartier  de  moratorium  à  la  graisse  d'igua- 
nodon. 
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Ojnelette  aux  œufs  d'ornythorinque. 

—  Après  tout,  pensa  notre  gastronome,  ces  bra- 

ves  ancê- 
tres étaient 
peut  -  être 
tout  sim- 
plement an- 
thropopha- 
ges  et  la 
moin  dre 
fressure  de 
chef  enne- 
mi eût  bien 
mieux  fait 
leur  affaire. 
Cependant 
la  petite  ca- 
ravane était 
arrivée  près 

Nous  sommes  guidés  par  l'éclair  alternatif  ° 

des  deux   belles  jambes  blanches.  merveil- 

leuses. 
Une  lourde  porte  de  bois  en  ferme  l'entrée.  Son 
panneau  intérieur  forme  une  sorte  de  bibliothèque 
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OÙ  sont  rangées  des  bougies,  fichées  dans  des  chan- 
deliers primitifs  (qui  sait?...  préhistoriques,  peut- 
être!) 

La  jolie  vestale  les  allume,  nous  les  distribue, 
prend  la  tête  de  la  caravane  et  pénètre  dans  l'étroit 
couloir  de  granit  qui  conduit  à  la  salle  centrale  oii 
sont  les  peintures  et  les  bas-reliefs. 

Nous  avançons  peu  à  peu  sous  la  voûte  suintante 
et  basse...  La  lueur  des  bougies  vacille  et  tremblote. 
Mais  nous  sommes  guidés  par  l'éclair  alternatif  des 
deux  belles  jambesblanches. 

—  Attention!  Baissez  la 
tête...   Attention. 

La  voûte  s'abaisse  de  plus 
en  plus...  et  la  muraille  se 
rétrécit  peu  à  peu...  et  en- 
Qn  se  réduit  à  une  sorte 
d'étroit  entonnoir  où  il  faut 
ramper  à  plat  ventre. 

A  plat  ventre!  Amère 
ironie! 

Hélas!  les  deux  auteurs  de  ce  guide  cordial  et  sin- 
cère représentent  à  eux  deux  tout  près  d'un  siècle... 
et  plus  de  deux  cents  kilos! 

Force  leur  est  de  s'arrêter  brusquement! 


Après  de  vains  efforts. 
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Derrière  eux  toute  la  caravane  est  embouteillée. 

—  Eh  benP  quoi?  on  n'avance  plus?  Le  trou  est 
bouché? 

...Le  plus  jeune  de  nous  deux,  naguerre  irréduc- 
tible alpiniste,  essaie  de  franchir  l'obstacle. 

Mais  ce  n'est  pas  impunément  que  l'on  a  consacré 
son  existence  à  la  gastronomie.  Et  l'on  a  beau  avoir 
conquis  de  haute  lutte.,  (c'est  le  cas  de  le  dire!)  le 
brevet  de  guide  du  Mont  Blanc,  la  quarantaine  et 
l'embonpoint  se  chargent  de  vous  ramener  à  la  réa- 
lité. 

Après  de  vains  efforts  et  malgré  les  encourage- 
ments ironiques  de  ses  compagnons,  le  gastronome 
renonce  à  pénétrer  plus  avant. 

Et  comme  sa  puissante  carrure  emplit  toute  la 
cavité  du  souterrain,  la  caravane  entière  est  con- 
trainte de  retourner  en  arrière...  et  de  sortir  des 
grottes  afin  de  pouvoir  y  rentrer  sans  encombre. 

Pour  nous  consoler,  M.  Didon  nous  raconte  l'his- 
toire d'une  touriste  américaine  qui  est  restée  enga- 
gée deux  heures  dans  cet  entonnoir  de  granit. 

Mais  la  belle  vestale  se  paie  nos  têtes  —  et  nos 
abdomens. 

Et  nous  ne  reviendrons  aux  Eyzies(sans  hésitation  I) 
que  lorsque  nous  aurons  suivi  un  régime  sévère. 


SAINT-LÉON-SUR-VÉZÈRE 

APOTHÉOSE    GASTRONOMIQUE 


T  voilà  que  nous  inaugurons  ce  régime  par  la 
plus  agréable  suralimentation!  En  quittant 
les  Eyzies,  l'auto  nous  conduit,  par  une  route 
admirable  qui  suit  le  rivage  de  la  Vézère,  jusqu'à 
la  pittoresque  cité  de  Saint-Léon-sur-Vézère.  Là, 
notre  bon  guide  a  commandé  un  de  ces  déjeuners 
après  lesquels  il  n'y  a  plus  qu'à  entonner  l'Ho- 
sannah  de  la  Cuisine  périgourdine. 

Nous  donnons  sans  commentaires  le  menu  de  ce 
repas  qui  nous  fut  servi  au  Restaurant  Delsaut  et 
qui  suffirait,  à  lui  seul,  pour  faire  décerner  à  Ma- 
dame Delsaut  le  Grand  Cordon  Bleu. 
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C'est  à  regret  que  nous  avons  quitté  ce  merveilleux 
Périgord. 


La  Soupe  grasse  à  la  Poule  farcie. 
Le  Pâté  de  Grillons. 
(Grillons  sont  rillettes  locales,  faites  des  reliefs  de 
confits  d'oie  et  de  dinde  macérés  dans  la  graisse  de 
porcl) 

Autour  des  susdits  grillons  : 
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Des  tranches  de  porc  frais  piquées  d'ail. 
La  Friture  de  Barbeaux. 
Cuite  à  l'huile  et  arrosée  de  vinaigre  sur  persillade 
hachée  menu, 

La  Friture  de  Goujons. 
Sans   vinaigre   et  posée  sur   la   persillade. 

La  Poule  farcie. 
Farce  de  mie  de  pain  mêlée  au  foie  de  la  volaille. 

Le  Confit  de  Dinde. 
Entouré  de  pommes  de  terre  frites  dans  la  graisse 
du  confît. 

Le  Flan  local. 
C'est-à-dire  de  délicieux  œufs  au  lait. 

Le  Miel  doré  des  ruches  voisines. 

Et  quel  Monbazillacl  et  quel  Monsaguell 
Rien  ne  sert  de  décrire!  Tous  les  gourmets  nous 
comprendront...  Il  y  a  des  heures,  en  gastronomie, 
où  l'admiration  s'exprime  par  un  silence  recueilli. 
Après  la  défection  de  nos  invités  à  Brantôme, 
après  notre  mésaventure  abdominable  aux  Eyzies, 
la  Fortune  nous  devait  une  compensation. 
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Nous  l'avons  eue  plus  belle  encore  que  nous  ne 
l'eussions  rêvée. 

Et  c'est  à  regret  que  nous  avons,  après  cette  apo- 
théose culinaire,  quitté  ce  merveilleux  Périgord  oii 
nous  nous  promettons  bien  de  revenir. 


l 


TOUR    D'ADRESSES 


ous  pouvons  recommander  tout  particulière- 
ment, en  Périgord  : 

A  Ghampagnac  l'hôtel    Salignier    (truites, 
civet  de  lièvre). 

A  Neuvic,  Restaurant  Signet  (déjà  nommé; 
(carpe  farcie  au  foie  gras  et  au  confît). 

A  JuMiLHAc,  Restaurant  Veuve  Hériaud. 

A  BouRDEiLLEs,  Restauraut  Varaillon  (comman- 
der à  l'avance). 

Sans  y  rechercher  les  grandes  allégresses  de  la 
gastronomie,  on  pourra,  si  les  hasards  de  la  route 
y  obligent  le  touriste,  trouver  un  repas  convenable 
aux  adresses  dont  la  liste  suit  : 
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Antonne    Audebert. 

Bergerac    Hôtel  des  Voyageurs  et 

de  Londres. 

Beynac M°^^    Bonnet    (spécialité 

de  pets  de  nonne). 

Change  (Le)   M°^^  Lacoste. 

CoLY Teyssou. 

CouLAURES FaureL 

Couze Pinquet. 

Cubas  Lacoste. 

GuBjAC  Gaillard. 

ExciDEuiL    Mordier.  —  Rebierre. 

Genis    Fougeyrolas. 

Hôtel  du  Clocher. 

Hautefort   Dumas. 

Ladouze M^'  Rougier. 

Lardin  Sautet. 

Laroquette    Guyne. 

Mensignac  Beau. 

MoNTANCEix Doche. 

NoNTRON    Michaudel. 

Payzac  Pellisson. 

Razac Garaud. 

RiBÉRAc  Au  Chêne=Vert. 

RouFFiGNAG Hôtel  Brachet. 

Saint- Apre    Marroy. 

Saint- AsTiER Quincou.  —  Freyssinet. 

Sainte-Hélène    Chiron. 

Saint-Méard  Debonnière. 

Saint-Pierre-de^Chignac  M""^  Bonnet. 
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Sarliag    Parrot. 

Savignag    M"'"  Pouchard. 

SoRGES Braud. 

Thenon Mixon. 

Thiviers Le  Chapon=Fiii. 

TouRTOiRAG    Guilhem. 

Vergt Malafaye. 

Versannes  (Les)    Laroche. 

ViLLARs    M'^^  Mathieu. 

ViTRAG   Hôtel  de  Plaisance. 


QUELQUES  RECETTES  PERIGOURDINES 


LE  CONFIT 

N  fait  le  confit  avec  l'oie,  la  dinde,  le  canard 
et  le  porc.  Donnons  en  exemple  le  confit 
d'oie. 

Vous  choisissez  une  bête  bien  grasse,  nourrie  de 
préférence  avec  du  maïs.  Vous  la  découpez  en  mor- 
ceaux, cuisses,  ailes,  cou,  filets,  etc.  Vous  séparez  soi- 
gneusement la  graisse.  Pendant  vingt-quatre  heures, 
vous  mettez  les  chairs  dans  une  terrine  et  vous  les 
couvrez  bien  de  sel.  Ce  jour  passé  vous  faites  fon- 
dre la  graisse  prélevée  —  avec  très  peu  d'eau  — 
dans  une  grande  chaudière.  Vous  attendez  qu'elle 
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soit  bien  liquide  et  alors  seulment  vous  plongez  dans 
ses  flots  onctueux  les  quartiers  salés.  Laissez  cuire 
quatre  heures.  Puis  retirez  les  morceaux  et  placez- 
les  au  fond  d'une  «  toupine  de  grès  »,  jetez  une 
poignée  de  sel  et  sur  le  tout  versez  la  graisse  liquide 
de  façon  à  ce  que  la  viande  soit  parfaitement  recou- 
verte d'une  épaisse  couche.  On  laisse  refroidir  et, 
pour  que  le  précieux  contenu  soit  mieux  protégé,  il 
est  prudent  de  couler  sur  la  surface  de  la  graisse 
d'oie  une  couche  de  graisse  de  porc  avant  de  fermer 
('.  la  toupine  ». 

Quand  vous  irez  chercher  un  membre  au  fond  du 
pot,  ayez  bien  soin  de  recouvrir  le  reste  herméti- 
quement avec  la  graisse.  Il  vaut  mieux,  pour  plus 
de  sécurité,  chauffer  et  liquéfier  de  nouveau  la 
gr,aisse,  afin  qu'en  se  resolidifiant,  elle  reconstitue 
une  massé  compacte.  Vous  n'aurez  qu'à  passer  à  la 
poêle  le  membre  extrait.  N'oubliez  jamais  de  pré- 
lever un  peu  de  graisse  pour  faire  sauter  les  pom- 
mes de  terre  et  griller  le  persil  qui  accompagnent 
le  confit. 
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LES  TRUFFES  AU  LARD 

(Recette  Didon.) 


tETTE  recette  est  la  meilleure  si  on  a  une  che- 
minée chauffée  au  bois.  On  pèle  les  truffes, 
on  les  sale,  et  on  les  entoure  séparément 
d'une  barde  de  lard  frais  qu'on  sale  aussi.  Puis, 
chaque  truffe  est  enveloppée  dans  un  papier 
huilé,  puis  dans  un  second  et  dans  un  troisième. 
On  forme  un  peu  en  avant  du  feu  un  gros  tas 
de  cendres  et  on  y  range  les  paquets  de  truffes, 
qu'on  recouvre  d'autres  cendres  et  quelques 
braises  par-dessus.  Et  on  laisse  cuire  une  demi- 
heure  environ.  Puis,  on  enlève  les  papiers  et  on  met 
dans  un  plat  les  truffes  avec  leur  lard.  Il  se  dégage 
un  parfum  exquis  qui  embaume  la  salle  à  manger, 
et  fait  commettre  le  péché  de  gourmandise...  En 
dégustant,  il  est  difficile  de  discerner  ce  qui  est 
le  meilleur,  du  lard  qui  a  absorbé  une  grande  par- 
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lie  de  la  truffe,  ou  bien  de  la  truffe  qui  s'est  im- 
prégnée du  gras  du  lard... 

On  peut  procéder  de  la  même  façon  dans  un  four, 
mais  ça  ne  vaut  pas  la  cendre... 


LA  SAUCE  ROUILLEUSE 

Cy^  ETTE  recette  a  l'avantage  d'être  courte  et  sim- 
^?iëj  pie  •  Vous  coupez  un  poulet  en  parties  et 
^^  vous  les  faites  frire.  Avec  de  Veau,  de  la  fa- 
rine et  des  oignons,  vous  confectionnez  une  sauce. 
Cinq  minutes  avant  de  servir,  vous  délayez  dans 
cette  sauce  le  sang  du  poulet.  Vous  obtenez  ainsi 
une  belle  couleur  rouge,  d'où  le  nom  de  «  rouil- 
leuse  »  donné  à  la  sauce.  Ce  mets  était  le  régal 
du  ministre  périgourdin  Magne  dont  nous  avons 
déjà  parlé  et  dont  les  descendants  possèdent  en- 
core une  belle  propriété  aux  portes  de  Périgueux. 
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LES  CHATAIGNES  BLANCHIES 


ous  enlevez  la  première  peau  de  belles  châ- 
taignes (ne  pas  employer  de  marrons)  et  vous 
les  plongez  pendant  dix  minutes  dans  l'eau 
bouillante.  Quand  elles  sont  refroidies,  avec  un 
écorchoir  spécial  qu'on  trouve  dans  le  pays,  vous 
débarrassez  vos  fruits  de  la  seconde  pellicule  pelu- 
cheuse. Vous  les  mettez  ensuite  dans  une  «  aoule  », 
comme  on  dit  en  Périgord,  et  qui  est  simplement 
une  marmite,  en  ayant  soin  de  disposer  dans  le 
fond  un  lit  de  pommes  de  terre  pour  que  les  châ- 
taignes ne  s'attachent  pas  et  vous  les  faites  cuire 
'une  seconde  fois  à  la  vapeur.  Vous  mangez  ensuite 
vos  châtaignes  écrasées  avec  du  beurre  frais. 
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POULE  FARCIE 


G^  HOisiR  une  poule  tendre  et  bien  grasse.  La 
^^j  vider  et  mettre  de  côté  le  foie.  Faire  une 
^^  farce  composée  de  mie  de  pain  rassis  en 
quantité  suffisante  pour  remplir  l'intérieur  de  la 
poule,  le  foie  haché,  une  centaine  de  grammes  de 
petits  lardons  de  lard  frais,  qu'on  coupe  en  petits 
cubes,  une  pincée  de  fines  herbes,  un  œuf  battu, 
sel  et  poivre  pour  l'assaisonnement.  Pétrir  dans  un 
récipient  quelconque,  en  y  ajoutant  quelques  cuil- 
lerées de  bouillon  tiède,  de  façon  à  détremper  la 
mie  de  pain.  Mettre  cette  farce  dans  l'intérieur  de 
la  poule  et  coudre  l'ouverture. 

Au  préalable,  on  a  préparé  et  mis  au  feu  un  bon 
pot-au-feu,  avec  quelques  carottes  entières  et  un 
petit  chou  en  supplément.  Une  heure  environ  avant 
le  repas  (si  la  poule  est  tendre),  plonger  celle-ci 
dans  la  marmite  et  laisser  cuire  doucement,  c'est- 
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à-dire,  bouillonner,  car  une  forte  ébullition  trouble- 
rait le  bouillon. 

Faire  une  soupe  ou  un  potage  avec  le  bouillon 
non  dégraissé,  et  servir  la  poule  avec  les  légumes 
du  pot-au-feu,  et,  à  part,  des  cornichons  et  de  la 
moutarde. 

En  Périgord,  on  ne  se  contente  pas  de  farcir  la 
poule  ;  on  triple,  on  quadruple  la  quantité  de  farce 
et  de  l'excédent,  c'est-à-dire  de  ce  qui  n'a  pu  tenir 
dans  la  poule,  on  fait  un  FARCI.  Pour  cela,  on 
prend  plusieurs  feiiilles  de  choux,  aussi  grandes 
que  possible  ;  on  les  fait  bouillir  pendant  une  di- 
zaine de  minutes,  et  on  les  étale  sur  une  table 
pour  en  envelopper  la  farce.  On  en  fait  ainsi  une 
sorte  de  cylindre  de  6  à  8  centimètres  de  diamètre  ; 
on  ficelle  serré,  et  on  le  plonge  dans  la  marmite  en 
ébullition.  On  laisse  cuire  ainsi  avec  la  poule  de 
/jo  à  60  minutes,  suivant  la  grosseur. 

Le  farci  se  sert  avec  la  poule,  et  se  mange  pour 
ainsi  dire  en  place  de  pain.  Les  Périgourdins  en 
sont  très  friands. 

Un  dicton  populaire  :  «  Quey  so  fenno  que  copo 
lou  farci!  »  (lisez  :  c'est  sa  femme  qui  coupe  le 
farci)  a  la  même  signification  que  :  «  C'est  sa 
femme  qui  porte  culotte.  » 
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FRITURE  DE  POISSONS 


LLE  se  fait  généralement  de  poissons  com- 
muns :  barbeauxj  poissons  blancs  dénommés 
acées  en  Périgord,  cabots,  ablettes,  etc.  Ra- 
clés et  vidés,  ils  sont  cuits  à  Vhiiile  très  chaude, 
mais  sans  être  jamais  farinés.  Une  fois  cuits,  on 
jette  dans  la  poêle  une  forte  persillade  avec  Vail 
émincé,  et  non  haché,  puis,  au  moment  de  servir, 
on  l'arrose  d'un  filet  de  vinaigre. 


ŒUFS  AU  LAIT 


AIT  sucré.,  huit  œufs  entiers  et  battus  par  litre. 
[^  Parfum  :  fleur  d'oranger.  Cuire  au  bain-ma- 
rie.  S'ils  sont  préparés  dans  un  plat  creux,  au 
lieu  d'un  moule,  avant  de  les  servir,  on  saupoudre 
de  isucre  en  poudre,  isur  lequel  on  passe  une  pelle 
rougie  pour  carameler. 
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ŒUFS  A  LA  NEIGE 


LIT  œufs  par  litre  de  lait.  Séparer  les  jaunes 
des  blancs.  Monter  très  fermes  ces  derniers, 
et  les  pocher  dans  le  lait  non  sucré  (c'est  es- 
sentiel). Pour  les  pocher,  on  les  jette  en  plusieurs 
fois  dans  la  casserole  de  lait  en  ébullition,  et  on 
les  retourne  avec  une  écumoire.  On  ne  doit  pas  les 
laisser  bouillir  plus  de  trois  minutes,  et  on  les 
égoute  sur  un  linge  tendu  au-dessus  d'une  terrine 
pour  recueillir  le  lait.  Puis  on  sucre  tout  le  lait, 
quand  il  est  en  ébullition,  on  le  verse  sur  les  jau- 
nes d'oeufs  qu'on  a  mis  dans  une  terrine  et  bien 
mélangés,  et  on  remue  vivement. 

La  crème  est  mise  dans  un  saladier  ou  une  coupe 
très  creuse  en  porcelaine  ou  en  faïence,  et  on  met 
les  blancs  par-dessus  pêle-mêle.  Laisser  bien  refroi- 
dir ;  puis  un  quart  d'heure  ou  une  demi-heure  avant 
de  servir,  faire  un  bon  caramel  bien  à  point,  pour 
qu'il  ne  soit  ni  blond  ni  noir,  et  l'épandre  sur  les 
blancs. 


FIN 


TABLE    DES    LOCALITES 

CITÉES     DANS     l'oUVRAGE 


Antonne  io6 

Bergerac io6 

Beynac  92 

BOURDEILLES 88,  Io5 

Brantôme...  76,  77,  81 

Change  (Le) 106 

Champagnac  ....  32,  io5 

Chariéras  .........  67 

COLY    106 

COULAURES 106 

COUZE ' 106 

Cubas 106 

CubJac   106 

Domme-en-Sarladais  .  92 

excideuil    106 

Eyzies  (Les) 96 

Genis 106 

Grolejag 92 

Hautefort   106 

jumilhac   i05 

Ladouze   106 

Lardin    106 

Laroquette 106 

Lesparrat   67 

Mensignac    106 

montanceix 106 

Neuvic 37,  io5 


NONTRON 106 

Pas-de-l'Anglais.  38,  68 

Payzac    106 

PÉRiGUEux,     37,     Ci, 

6/î,  65  66 

Razac   106 

RiBÉRAC     106 

rouffignac    106 

Saint- Apre    106 

Saint- AsTiER 106 

Sainte-Hélène    106 

St-Léon-sur-Vézère 

38,  loi 

Saint-Méard    106 

St-Pierre-de-Chignag  106 

Sarlat 91,    92,  93 

Sarliac    107 

Savignac    107 

SORGES     107 

Thenon 107 

Thiviers    107 

tourtoirac 107 

Vergt   107 

Versannes  (Les)   ....  107 

ViLLARS 107 

VlTRAC     .  . TO7 


TABLE   DES    MATIÈRES 


Quelques  considérations  générales  et  particulières 
sur  l'état  d'esprit,  le  but  et  l'intention  des  au- 
teurs    7 

Zakouskis 12 

Quelques  suggestions   piréalableé 21 

Parade  en  tierce   2^ 

Petite  théorie  de  l'habilaiii 25 

Réponse  à  une  objection 28 

Et  du  Périgord  en  particulier    01 

Le  confît  et  la  truffe   89 

La  ((  quête  »  de  la  truffe 45 

L'esprit  périgourdin   49 

Les  vins  du  pays 52 

Périgueux 54 

Les   restaurants  de  Périgueux   63 

Aux  environs  immédiats  de  Périgueux 67 


120»  LA   FRANCE    GASTRONOMIQUE 

Un  quatrain  de  cinq  versl 69 

"A  travers  le  Périgord 71 

Brantôme    77 

Une  grande  épreuve 81 

Bourdeilles 88 

Dans  Ile  Sarladais  (Périgord  Noir) 91 

Sarlat .  •  • 98 

Notre  mésaventure  aux  Eyzies...  ou  la  revanche  du 

souterrain   95 

Saint-Léon-sur-Vézère,   Apothéose  gastronomique..  loi 

Tour  d'adresses io5 

Quelques  recettes  périgourdines    . . ,  .  ^ 108 

Table   des    Localités 117 


wwiwmmM^m/sm^y^m^'^m^^^^^^^^^ 


PÉRIOUEUX 


Œ  HOTEL  DES  POSTES 

==    ET  DU  COMMERCE    == 

L.  DIDO]\r,  propriétaire 


Le  plus  central  —  Le  plus  lïioderne. 


Grande  renommée  de  pâtés  truffés 


Spécialités  : 


Terrine  Courtois.  ■  Perdreau  à  la  Stuart.-  Ballotines  de  foie  gras. 


^toS!?i5Hi?ï5M^ 


^<o<>< 


Achats, ventes  de  châteaux,  grands 
domaines,  propriétés,  maisons 
et  villas,  usines  et  industries, 
fonds  de  commerce. 

RAPIDE-AGENCE 

147,  boulevard  Carnot,   AGEN 


■>-<:><>  0=-^ 


Grand  Café  de  la  Bourse 

PÉRiGUEUX 

E.  GARRIGUE.  —  Téléph.  23 


GARAGE      COURT 

Agent  de  Panhard.  —  AGEN 


I  B.  LAFOREST  périgueux  |  ; 

«  Maison  fondée  en  1860  o 

I  ^    ^  I  ; 

3  CONSERVES     DE    LUXE  2  ^ 

^    Truffes.     —     Foies    gras.     —     Pâtés    et    Gralantines.    o 

2    EXPORTATION     UNIVERSELLE     g  ; 


NOTES  ET  OBSERVATIONS 


L.    CLEMENT-OBIER 

Conserves  de  pâtés  de  foie  gras  truffés,    

foie  gras  au  naturel,  truffes,  viandes  cuisinées,  cèpes, 
haricots  verts  et  autres  conserves  de  luxe.    


PERIGUEUX  -  Grand  Café  de  ia  Comédie 

Orchestre  syinphonique.  —  Bière  hollandaise  Heineken. 
Oonsommatlons    de     choix 


"  AD  LANCIER  POLONAIS  " 

Restaurant  de  premier  ordre 

lO.ruedelaSelle.PÉRlGUEUX 

SERVICE  IRRÉPROCHABLE 

Prix   modérés 
SALONS  DE  SOCIÉTÉ 

Eclairage  électrique 

Recommandé  à  MM.  les  Voyageurs  de  commeree 


Vente  et  Achat  de  proprié- 
tés, domaines,  châteaux, 
maisons,  villas,  fonds  de 
commerce,  industries. 

S'adresser  à  M.  SOUBIRAN 

105,  boulevard  Carnot,  105 
7é/ép/).2-25       AGEN       ré/éprt.  2-25 


BANQUE  —  BOURSE 

SOCIÉTÉ  GÉNÉRALE 

23,  boulev.    Michel-Montaigne 

PERIGUEUX 
TÉLÉPHONE      0-27 


Bureau   auxiliaire  à   TERRASSON 


RestaoraDt  de  la  Boule  d'Or 

DE  JE  AN,  propriétaire 

Place  du  Marchè-aux-Bestiaux 

PERIGUEUX 

IVlaison    recommandée 
pour  sa  cuisine  et  sa  cave. 


ÂGEN 


Hôtel  et  Restaurant  LASJUNIES,  159,  boulevard  Président-Carnot. 
Au  centre  des  affaires.  Prix  modérés.  BOUCHER  et  CHAUSSE,  propr. 


NOTES    ET    OBSERVATIONS 


MAISON  DES  SPÉCIALITÉS  DU  PÉRI60RD 

Confiseur-Chocolatier 
2,  ï^-ULe  Taillefei?  -  I^ÉRIO-XJEXJXZ 


TRUFFES    AU   CACAO 

en  paniers  du  pays 

-  CHATAIGNES  A  LA  VANILLE  - 

en  sacs  toile  d'origine 

NOIX    AU    PRALINÉ 

en  boîtes  décalitre 

CÈPES  A  LA  NOISETTE 

en  boîtes  conserve 
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LE  BRAND  PRIX  OU  PUBLIC 


Collection  d'ouo rages  inédits 


Ifr    ■**    #%  UUUCtillUll    U   UUUtU^Cd    UieUllS  jm     f-     |H     M^ 

'■^11  publiée  sous  le  patronage  |      'Î^O 

^    I          -  de  J. -H.  ROSNY  Aine,  de  l'Académie  Goncourt 

J    leVOiUtne  et  dotée  d'un  pnx  annuel  de  5.000  francs  IG  VOlUme 

I  DÉCERNÉ   PAR   LE   PUBLIC   LUI=MÊME 

TITRES    PARUS    AU    15    JUIN    1921    : 

1.  Simple  histoire  d'une  vieille  demoiselle,  par  David  GIGALIER. 

2.  Jo,  par  Madeleine  SABRAN. 

3.  L'Aventure  sentimentale  de  Maurice  Louviers,  par  Léon  GROC. 

4.  Princesse  Florella,  par  Jean  MAUCLÈRE, 

5.  Les  Cendres  du  Foyer,  par  Marguerite  LANTEIRÈS. 

6.  Jean  Arlog,  le  premier  surhomme,  par  Georges  LEBAS. 

7.  L'Étreinte,  par  Raoul  STOUPAN. 

8.  Désunis  par  l'amour,  par  Jean  de  VALNICE. 

9.  Ce  qui  plane  sur  la  ville,  par  Marcel  ROUFF. 

10.  Pris  au  piège,  par  Henry  FRANZ. 

11.  L'Égoïste,  par  Maurice  DARIN. 


Deux  nouveaux  ouvrages  chaque  mois  :  le  15  et  le  30 

EN  VENTE  PARTOUT 


Envoi  Iranco  de  chape  voluie  contre  1  Ir.  50  (mandât,  bon  on  timbres-poste) 
I  F.  ROUFF,  Éditeur,  148,  Rue  de  Vaugirard,  PARIS  (15'  Arr') 
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Les  Œuvres  Illustrées 

PAUL    ok    KOCK 


à  95   centimes 


Ouvrages  parus  au  15  juin  1921 


1.  La  Pucelle  de  Belleville. 

2.  Gustave  le  Mauvais  Sujet. 

3.  La  Laitière  de  Monifermcil. 
i.  Le  Cocu 

o.  Monsieur  Dupont. 

6.  Le  Concierge  de  la  rue  du  Bc;c. 

—  L'Ane  à  M.  Martin. 

7.  La  Femme,  le  Mari  et  l'Amant. 

8.  La  Fille  aux  trois  jupons.  —  La 

Mariée  de  Fonlenay. 

9.  Un  Jeune  Homme  charmant. 
Les  Demoiselles  de  Magasin. 
L'Homme  aux  trois  culottos. 
Friquette.   —   L'Enfant  de  ma 

Femme. 
L'Amoureux  transi. 
Georgette. 
Une  drôle  de  Maison.  -  Edmond 

et  sa  Cousine. 
16.  La  Dame  aux  trois  Corsets.  — 

Mon  ami  Piffard. 
Carotin. 
Les  Femmes,  le  Jeu  et  le  Vin. 

—  Un  Mari  perdu. 
Ai  jamais  ni  toujours. 
Madame  Pantalon. 
Un  Mari  dont  on  se  moque.  — 

Le  professeur  Ficheclaque. 
Mon  voisin  Raymond. 
Madame  de  Monflanquin. 

24.  Zizine. 

25.  Le  Sentier  aux  prunes.  —  Un 

Homme  à  marier. 

26.  Monsieur  Choublanc. 

27.  Sans  Cravate. 


10. 
11. 
12. 

13. 
14. 
13. 


r?3  28.  Un  bon  Enfant. 

29.  Papa  beau-père.  —  Le  Maître 

d  école  de  Couberon.  —  Un 
bal  de  Loups. 

30.  Taquinet  le  bossu.  —  Mésaven- 

tures d'un  Anglais. 

31.  La  jolie  Fille  du  Faubourg. 

32.  Le  petit  Bonhomme  du  coin. 

33.  Madeleine. 
.34.  Ce  Monsieur- 

3o.  Les  Intrigants  :  M.  de  Volenville. 
3t).  Les  Intrigants  :  Berlingot  et  G'». 

37,  Moustache. 

38.  La  petite  Lise. 

.39.  Une  Grappe  de  groseilles. 

40.  Le  petit  Isidore. 

41.  Le  petit  Isidore  :  Alexis  et  Georgina. 

42.  Madame  Tapm. 

43.  Les  Enfants  du  boulevard  :  Les 

nouvaux  Troubadours. 

44.  Los  Enfants  du  boulevard  :  Un 

petit  fils  de  Cartouche. 

45.  Les  petits  Ruisseaux. 

46.  La   Bouquetière    du    Château 

d'eau. 

47.  La   Bouquetière    du    Château 

d'eau  :  Violette  et  George  t. 

48.  La  baronne  Blaguiskof. 

49.  La  famille  Braillard. 

50.  La  famille  Braillard  :  l'Oncle 

d'Amérique. 

51 .  La  demoiselle  du  Cinquième. 

52.  La  Demoiselle  du  Cinquième: 
C?3  Le  Secret  de  Félicie. 


7/  paraît  un  Volume  te  5  et  te  20  de  chaque  mois, 

EN     VENTE     PARTOUT 

Envoi  franco  de  chaque  ouvrage  contre  1  fr.  25. 

F.  ROUFF,  Éditeur.  148,  rue  de  Yaugirard,  Paris  (15^) 
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L'OUVRAGE  COMPLET 
:    sous  couverture  illustrée    : 

==      Collection    Unique   par     == 


II 


le  Choix  des  Œuvres,  /'Abondance  de  la  Lecture,  le  Bon  Marché 
Extrait  du  Catalogue  : 

177  *Lia  Chambre  rouge,  dramatique  roman,  par  Pierre  ZACCONE. 

178  Quelques  joyeux  propos  sur  les  Dames  galantes,  par  BRANTOME. 

179  Sansonnet,  histoire  d'un  gamin  de  Paris,  par  Alphonse  CKOZIÈRE. 

180  *Le  Curé  de  Tours,  Madame  Firmiani,  Le  Message,  par  Honoré  de 
BALZAC. 

181  Le  secret  de  la  Duchesse,  palpitant  roman,  par  Henri  GERMAIN.     ; 

182  *Folie  de  Prince,  dramatique  roman,  par  Charles  FOLEY, 

183  *Sindbad  le  Marin,  Histoire  de  trois  calenders  (Us  de  roi  et  de  cinq 
dames  de  Bagdad  (Contes  des  Mille  et  une  Niiitsi,  traduits  par  GAILAND. 

184  *Ij'Expiation  de  Saveii,  roman,  par  Henry  GRÉVILLE. 

185  Les  Amours  d'Anne  d'Autriche  (Chroniques  de  l'OEil-de-Bœuf), 
par  TOUCHARD  LAFOSSE. 

l     186    *L'Araignée  rouge,  mystérieux  roman,  par  René  de  PONT-JEST. 

186  bis.  *"William  Baluchet,  grand  roman  policier,  par  André  BENGEY. 

187  *Le  Drame  de  Gournan,  roman  par  Amédée  DELORME. 

188  *Le  Sorcier  rouge,  émouvant  roman,  par  Delphi  FABRICE. 

189  *Le  Dynamiteur,  roman,  par  R.-L.  STEVENSON. 

190  La  Route  amoureuse,  roman   sentimental,    par  Guy  de  TÉ- 
RAMOND. 

191  *Le  Meurtrier,  roman  populaire,  par  la  Comtesse  de  TRAMAR. 

192  *Les  Frères  de  la  côte,  roman  d'aventures,  par  E.  GONZALÈS. 

193  La  Faute  de  la  Comtesse,  roman,  par  V.  ROUSLANE. 

Les  ouvrages  précédés  du  signe  *  peuvent  être  mis  entre 
toutes  les  mains. 


//  parait  2  nouveaux  ouvrages  par  mois  :  le  15  et  le  30. 

EN    VENTE     PARTOUT  \ 

Envoi  franco  de  la  liste  complète  de  tous  les  ouvrages  parus  dans  cette  collection  \ 

I      F.  ROUFF.  Éditeur,  148,  rue  de  Yaugirapd,  Paris  (XV^)  | 
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Paris.  —  Imp.  Paxjl  Dupont  (Cl.). 


Pour  paraître  en  Juillet  : 

LA    FRANCE    GASTRONOMIQUE 
L'ANJOU 


BOSTON  PUBLIC  LIBRARY 


9999  05987  702  5 


s; 


Boston  Public  Library 
Central  Library,  Copley  Square 

Division  of 
Référence  and  Research  Services 


The  Date  Due  Card  in  the  pocket  indi- 
cates  the  date  on  or  before  which  this 
bock  should  be  retumed  to  the  Library. 

Please  do  not  remove  cards  from  this 
pocket. 
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